
PhIMERA PARTE

Au^ílitiís dc loa ete^ncuto^ coi ► teuidi►s cu los ►^iuos
us^tnrule,.

^c .'^es de esplicar la manera de practicar el

análisis de los cuerp^; que contienen los vinos es pre•
ciso indicar cuales son, es decir, dar á conoeer la eom-
posición de estos lí<luidos.

tJn vino, cualquiera que sea su ^.^rigeu, contiEne cier-
to níimero de elementos constantcs cuyo coqjunto mas
^í menos armonioao es característico. f?stos elementos
necesarios y co:^stitutivos son: a^u;, alcohol vínico 6
etílico acompañado de indicios de alcohol propílico, bu-
tilico, amílico, enantílico y de glicol isobutírico; una
pequeña cantidad de éteres resultantes de la acción de
los ácidos del vino sobre estos mismo, alcoholes; glice-
rina, glucosa, manita, ino^ita y otros alcoholea poliató•
micos; aldehidos principalmente el etílico, acetal en lo. ►
vinos viejos; furfurol, matarias pécticas, gomas y dextri -
nas infermentescibles, ácidos en parte libres en parte
combinados; ácidos fórmico, propiónico, málico, tártri-
co, succínico, enotánico, acótico, á veces indicio; de
ácidos butíricoy láctico; materiasgrasas y albuminoideas
en mínima proporción; materias colorantes especiales as-
tringentes y cuerposmuy óxidablesparecidosá lascate-
quinas; una esenc ►a de naturaleza probablemente alde-
hidica de olor análogo á la vainilla; tartrato ácido de
potasio; sales de potasa y de cal con pequeñas cantida-
des de sosa, mzanesia, alumina, en parte combinadas á
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los ácidos or;^^ínicos, en parte al estacío de sulfatos, clo-
rurus y sobre #odo fosfritos, estos últimos formando el
75 por roo del he^o de la^ cenizas; hierro en cantidad
l^a^tante rr^ul^u^ uni^l^^ .í Ia^ n^,itrri,c^ culurantes en es-
tado de sal ferrosa; l^ur últinw entrc lus ^ases ácido car-
húnico y nitró^;eno.

I)e todos los cuerpos citados, el a^;ua, el alcohol ordi-
nario, la ;^licerina, las materias colorantes y los tartra-
tos son tos mas importantes con relación ^í su masa.

1?t peso del a^;ua varia de 7t8 ^^ 935 ^ramos; el dela
^licerina de 4 á to; el de las materias colorantes de
0,^^6 á r,^l`^ á veces mas y el de los tartratos de
t bramo á 3, 7^; el conjunto cíe las demas substancias
corresponde de io á T 3o milésimas del peso total del
vino.

I,os vínos contíenen suhstancias vol^ítiles y fijas; éstas
quedan como resíduo cuando se evap ►>ra el líquido en
l^año de maria constituyendo el ex^racto seco cuyo peso
varia entre t4Y qo gramos por litro; sin embarl;o, exis-
ten al;;unos que no dejan mas de lo ^ramos de residuo
seco, rnientras que hay otros que dán hasta tgo ^ra-
mos de partes fijas por ^ooo centimetros cíibicos;^ los
primeros l^roceden frecuentemente de uvas que el cli-
ma de donde radican no ha podido madurarlas, y los
últimos son vinos g-e^serosos en que el azucar v otras
materias fermentescibles se han conservado por la adi-
ciún de alcohol durante la fermentaci:ín: la proporción
media de extracto que contienen los vinos españoles es
cíe 2g 6"• por litro.

F.1 alcohol como ya hemos dicho constituye las 5o á
^32 milésimas partes del peso total del vir.o y aquellos
como el Jeréz, Madera, Marsala, (:^porto etc. que con-
tiene:^ Gn ^ proporción mayor, es decir, que marcan mas
que t7" alcohométrico^ se supone que han sído alcoho-
lizados; por el contrario aquellos que solo dán 5o gra-
mos de alcohol por litro ú que marcan menos de 6," 3
alcohométricos proceden de uvas mal maduras ú se les
ha añadidoagua; sin embargo existen en Francia exce-
lentes vinos de Burdeos que apenas llel;an á marcar de
^.° á R.° '
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La ;^licerina e^iste en todos los vinos, es un cue,rpo

intermeclio entre los alcoholes prol^>iamente dicho^ y tos
azí^cares, nuestros vinos contienen de ^^^' á 8, l^^s fran-
ceses de 4^''^ << 8^"'^ y los italianos de 6,97 á 7,43^

l^.n ]^^s vínus de paises cáticíos ísta substancia se ha-
lla mezclada c^^n cuerhos que le son análo^os tales co-
mo la manita, el ^lícol, la levulosa y á veces la erítríta
con los cuales se la cor.funde.

l.a glicerina rnezclada con el alcohol y el ácido succí-
nico que acompaiia á los vinos les comunica á éstos
un sabor vinoso. ,

Contienen los vinos substancias solubles en el agua,
análogas á las gomas é infermentescibles que tienem un
li►ero poder reductor, materias á las cuales deben los
vinos su pequeña desviación hacia la derecha; algunos
de ellos como lo, del Rhin, Rurdeos blancos y los fabri-
ca^os con pasas contienen bien la levulosa bien una
substancia dificilmente fer,nentescible que les comuni-
ca ur_ hoder rotatorio notable hacia la izquierda, otros
muchos contienen una substancia extractiva due goza
de un po^.ler reductor tan tnarcado que si se calcula el
peso en glucosa, según la reducción del reactivo cupro-
pot^tsico, éate peso se eleva amenudo á dos veces el del
extracto seco contenido en estos mismos líquidos.

Los ácidos á lus cuales es debida la acidez natural de
todos los vinos son de dos clases: fijos, tcírErico, strccítti-
co, múlico, etzoEcz^zico y volátiles entre eilos el acético
que existe en pequeña cantidad en eatado normal y á
veces también el áciio btclwico; la acidez atribuida á
los ácidos volátiles, representa según lo; vino^, de una
septima parte á do^ terceras partes de la acídez total.

l.os ácidos orgánicos se hallan en parte libres en par-
te combinados con las basea minerales, en parte eterifi-
cados por los alcoholes, contribuyen mucho al sabor y
perfume de los vinos.

EL ácido tártrico se halla combinado principalmente
con la potasa en estado de tártrato ácido ó tártaro: la
acidez debida á esta sal varia de una tercera á dos ter•
ceras partes de la acidez total.

El ácido succínico se encuentra en la mayor parte de
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lu., vin,>s y c^^ntril^uye en ltarte cí dar ^í ^stos el ;^usto
vinoso caractcrístico.

Fl ítcido tánico del víno ci ^ícido enotánico no es i^ual
al procedente dc la nuez de a;;allas, como c^ste íiltimo
es solul^le en cl éter, liero l^recipita la ^elatina en ;;ru-
mos solul^les en caliente y dá con las sales fí:rricas en
vez de violeta verde oscuro, se otida rapidamente y se
cr^l^^ra al aire; lo.^ ^•inos tintos astrinl;entes pueden con-
tcner hasta 2 t;rantus por litro.

^\ medida que el vino envejece su acidez disminuye;
en efecto los ácidos y las =ales ^íci jas se combinan len-
tamente con el alcohol y forman con él éteres de un sa-
bor y olor muy aí;radables; para una misma dósis de al-
cohol, la cantidad de éter que se produce es proporcío-
nal a la dósis de ácido libre existente después de la fer-
mentaciGn; así los vinos que ltroceden de uvas recoTi-
das antes de ]a maduraciGn les falta herfume.

F.1 aroma de los vinos solo es debido en parte al con-
junto de estos diversos éteres. [3erthelot a^itando vino
con éter ordinario en una atmósfera no oXidante, ha ex-
traido un conjunto de substancias que forman proxima-
mente la milésima parte del peso del líquido; éste ex•
tracto de ttn olor muy sttave para los f;randes vinos con-
tiene alcohol amílico, un aceite esencial en parte mez-
clado á los éteres citados, un poco de materia coloran•
te amarilla, en fin un principío neutro que parece per-
tenecer al ;rupo de los aldehidos rnuy oxt;enados y
que constituye al harecer la verdadera esencia del aro-
ma. La opinión general es hoy día que las materias que
contribuyen á dar ^^ lo^ vinos el perfume estan engen •
dradas en parte por levaduras durante la fermentación
alcohólica; es pues posible modificar el aroma de un
vino, bien comunicarles un perfume determinado á lí-
quidos de estos^de los mas comunes gracias á la intro•
duciún proporcionada en sus mostos de levaduras par-
ticulares en plena actividad.

El vino va precipitando lentamente una parte del bi-
tartrato potástco que arrastra consi;o al^o de materia
colorante parcialmente osidada, al^unas substancias al-
buminoideas y ►rasas así comn la mayor parte de los
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fermentos orl;anizados; las heces G rasuras contienen
cíe 5 á 3o por ioo de su l^eso de estas rnaterias or;;áni-
cas; el resto est^í soLre todo formado de bitartrato potá-
sico y segím 5cheurer-I^estner de bitartrato de cal; ade-
^nas de estas sales ^e encuentra fosfato de cal sulfato y
fosfato de potasa, un t^oc^^ de ma^;nesia y hierro.

Las sales de ácidos minerales contenidas en los vi-
nos son los fosfat^^s de calcio, pota:;io y magnesio, el
cíoruro de sodio y los sulfatos de potasio y calcio cuyas
cantidades varian se^ízn el a^io, la cultura, la edad de la
viña el terreno etc.

M 11 Marty dice que los vinos no enyesados contie-
nen de o, ^''^ roc^ á o, ^'' 30^3 por litro de ^icido sulfúrico
normal bajo la forma de síilfato.

f^a vino nuevo no conticne ni oxí^;eno ni nitrC^^eno;
está saturado de ^ícido carixínico; poco ^í poco este áci-
do va disminuyendo hasta uno ú dos decíaramos por
litro y al^o de nitrú^;eno viene cí reemplaz3rle. l^n cuan-
to al oxí^;eno del aire, éste penetra en los toneles por
las juntaras hero desap^lrece ense^;uida actunndo sohre
las sul^stancias las inas ^^xidahles, contril^uye al r.nve-
jecimiento de estc ]í^luid^^ olid^índolo, acetificándolo,
preeipitando ciertas sul^stancias y inodificando afortu-
nadamente otras, de aqui eI conservar dos ú tres arios
el vino en toneles antes de emi^ote,llarlo.

E1 estudio de las materia^ colorantes cle lus vinos es
Uastante complicado.

Glenard lle ;ú á ubtener una rnateria roja que creyó
en un principio era homobenea y que la llarnó e^toli^ta;
por desecaci^n se convicrte en una masa casi ne^ra que
aharece de un color roj^^violaceo cuando se pulveriza,
es tnuy h^co soluble e.n el a^ua, pero ^e di^uelve p^r-
f'ectanrente en el alcoliol :^tdquiriendo éste lícluido un
color rojo carmesi; pero en realidad el enGlono no pue-
de llenar m'is que á s^parar una mezcla muy compleja
de derwados qnín^icos poco estal^les, de estructura em-
brollada n^uy apt^^s en cíesc^^ml^^^nc:x^e y en transformar-
se y muy diferentcs senún las co^cch^s.

Los vinos l,lancos contienen una nlateria amarilla de
bastante estabilidaci que les d^r su asp^cto hálido carac-
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terístico. Todo Ic^ que po3emos decír sof.,re ei particu-
lar es que las enolinas y las e ►tocia^ainas (éste último
térmimo designa se^ím Nlaumené la mater^a colorante
azul que contiene el mosto y que los ácidos le dan
color rojo) se disuelven en el a^ua alcoholizada, pero
no en agua pura.

A medida que el vino de l,uena calidad envejece, el
color amarillo que permanece inalterable va concen-
trándose cada vez más y el vino tomael color llamado
rancio; al cabo de un tiempo mas ó menos largo el lí•
quido de^;enera se hace casi incoloro perdiendo su sa-
hor perfume y propiedades reconstituyentes.

Gautiér en sus estudios sobre matería tan delicada
sostiene que lejos de ser ímico el color de los vinos tin-
tos no solamente difiere en cada cosec:ha sino que está
compuesto de dos y frecuentemente de tres principios
en cada vino.

Todas estas materias coiorantes rojas, rojas viota-
ceas, fondo de vino ú azules, for ►nan 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 v de los fenoles.

Les dá ei nomUre de ácidos eraoli^os que son suUstan-
cias de moléculas muy complejas insolubles ó poco so-
luUles en el a^ua y en el éter, m uy solubles en el al-
cohol diluido, difícilmente cristalizable,, de un sabor as-
tringente; que se unen á las l^ases y desalojan al ácidc^
carbónico de sus sales. latos ácidos colorantes son de
una gran oxidabilidad, precipitan todos el acetato de
hierro en violeta, azul violeta ó verde oscuro, los aceta-
tos de plomo en azul ó verde azulado; sc unen á la ^e-
latina formando comUinaciones tan pronto solubles, co-
mo insolubles, precipitan los alcaloides, el emético, las
bases térreas, de la misma manera que los ácidos tánicos
á los cuales se p^ recen senún estas diversas reacciones.

Estos pi^;mentos estan parcialrnente unidos al hierro
en estado de sales ferrosas ácidas, y parcialmente á la
potasa Ia cal y los fosfatos térreos.

Tirnen 1^or ongen se^íin el mismo autor la oxidaciún
de los flobafénos y catequinas especi.ales que existen
en la pelicula del ^rano antes de la maduración.
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DENSIDAD.
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^7 e entiende por densidad de un vino la rela-
^ción que existe entre el peso de un litro de

éste liquido á-^ 15.° y el peso de un litro de agua des-
tilada á 4.° pesado en el vacio, que es un kilógramo•

La densidad del vino varía según el ^rado alcohólicu
y la proporción de substancias disueltas; el alcohol tien•
de á disminuirla y las materias disueltas por el contra-
rio á aumentarla, de aqui e1 que cuando estas al^undan
como sucede con los vinos dulces, resulta que la densi-
dad de estos es superior á la del a;ua; por el contrario
la de los vinos ordinarios es inferior á ella, así se expli-
ca que cuando se añade con mucho cuidado vino en un
vaso que contenl;a a;ua el primero queda un momento
soUre la superticie de ésta.

^s interesante el conocer la densidad de estos ]ídui-
dos pues ésta varia en pequeñas proporciones aun para
vinos de la mísma cosecha.

I)e una manera general la densidad de los vinos tin-
tos varia entre o,qgt y o,99q,

Los métodos más prácticos para la determinaciún de
la densidad de estos lícluidos son los tres siguientes:
densimetros, el frasco y la bala^tza de A'Io1ar.

Desrsímetros. Fstos instrumentos son una variedad
delos areómetrosde peso constantey volúmen variable,
aparatos estos idtimos destinados á indicar la densidad
de los liquidos en los cuales se sumerl;en. I)ichos aréo-
metros sirven unas veces nara indicar el l;rado de con.•
centración de ciertos líquidos como por ejemplo el al-
coho] y entonces reci ben el nomure de alcohó^aielros,
otros para determinar directamente el peso especí6co
de los líquidos y se llaman derrsírnetros.

1?xisten una ^ran variedad de éstos; pero los mas co-
nocidos son los de: Gczy I,acssac, Bcx:ir^7e y cartzer.

La discrepancia que presentan estc^s aparatos entre
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^i depencíe de la diferencia en los l^untu.^ de l,artida l^a-
ra la graduación de la escala.

UnoS toman para ^ste el a^ua destilada ^í -!- t ^.° La-
jo la presi^'m de 760 ^^,^^^ clue corresl^ot:de ú 997> `^'^' ^579
de a;^ua l^or litr^^; ^^tr^^s el peso del a^ua desttlada
í{ -^- ts." pesada en cl vacio; lo que d^i como peso del
a^ua por litro gqc),+^" t2^; por ítltimo otros no se ocupan
para nada ni de la presión ni de la temperatura.

J. 5alleron y su inteli^ente sucesor [)ujardin graduan
sus densícnetros se^;ún el sistema métrico, es decír,
que el cero de sus areúmetros. Baumé y el tooo de sus
densímetros indican el heso de un litro (legal) de añua
á-.{- 4,° pesado en el v<icto, o,qqg. t 2^ en el a;ua á-{^- i 5."

y' 99g^213 en ei a;ua rí 20.° 501o el densimetro de (^ay
l.ussac se ven obli„ados ^ arre„lar se^ún el peso del
agua t á -1;- i ^.^^

De este modo los densírnetros dáu ia densidad at^solu-
ta, es decir, que marcan la de los lí^^uidos, tal como se
observa cuandu se pesa un litro de éste líduido corri-
l;iendo la pe,ada del que pierde cuando se opera al aí-
re y de la pérdida que exl^erimentan taml,ién lvs pesos
en la attnúsfera.

Indican la densídad alJSOluta del líquido en el cual se
sumergen cualquiera que sea ia temperatura y la pre-
si^n; sm embar^o, es necesario operar steml^re ít la mis-
ma temheratura la que ordinariamente es de -^- ^ S." Di-
chos aparatos llevan marcada en ei tallo la indicación
de la densidad del líquido en níimeros entervs, es decir,
el peso del litro en ^ramos: así qq^ quiere decir densi-
dad o,qq^ y peso del lítro qa^ ^ramos.

I:1 densímetro cuyo autor fué el sahio profesor de la
Escuela Pulitéenica de Paris ]leva dos indicaciones ^
la vez, la divisiún del centro, 1000, representa el peso
del af;ua destilada, sobre ésta cifra van 1as densidades
inferiores y del^ajo lassuperiores al a^;ua, está dividido
en grados que indican la tercera cifra de la densidad y
las décimas de ^rado la cuarta, asi 2,° t quiere decir den-
5idad de 1,02 r.

^ctualmente est^i tnuy en l^u;^a hara determinar la
densidad dr, estos líquído; el enc^l^arónietro de I loudart
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que es un densímetro cuya ^;raduaciún est^í dividida en
cinco partes, correspondiendo el cero ^i la densidad
o,<^g6, el l;raao l." á la q^7 y el r4.° á i,oo.

1'ara determinar la densidad de un vino con uno de
estos aparatos tútnese un^^ prol^eta límpiese perfecta-
mente con 31;ua destilad^i v luego con un poco cíel líqui-
do que se ensa}'a para cl ►itar que al;^íin restc^ padiera
quedar; se vierte el vino en ]a prol^eta y se introduce
el densímetro para líquidos mas ]ijeros que el a^;ua ó e.l
de líquidos mas densos que el aeua ct^ando el vino que
se ensaya es dulce. 1 iay que procurar que el aparatu
quede perfectamente á tlote y no toque ]as paredes
de ]a proheta.

Se introduce tamhién en el líquido al mismo tiempo
que el densímetro un termúmetro con el obj^to de ver
si latemperatura del vino es de is," si ésta es mferior ú
superior á éste número se procura darle esta temperatu •
ra ó se corri^;en las indicaciones del aparato por medio
de las tablas.

1l?étodo del fl•asco: La determinación de la densidad
de ]os vinos huede practicarse muy exactamente por
medio de éste método que es dehido á lilaproth. Para
ello se introduce este líquido en un frasquito de cuello
lar;o cerrado por un tapon de vidrio esmerilado, el
cual está atravesado por un tubo capilar que tennina
en otro de mayor diámetro.

Se llena con rnucho cuidado se pone cl tal^on 1^rocu-
rando que no haya adherencias para evitar las I^urbuja,
de aire, se rodea el cuello con papel de filtro para que
el vino que escurra al introducir el tahon lo ahsorva di-
cho papel y se pesa el frasco por el método de la dollle
pesada de 13orda en una l^alanza de l^reciaií,n sensil^le
hasta medio milí^ramo. Se llena enseguida el frasco de
al;ua detitilada qne tenna la inisma temperatura que el
vino ensayado; 5e pesa de nuevo y del peso dc1 a^ua
destilada comparaclo con el del vino se deduce la den-
sidad de éste íilti^no.

Es preciso para que la experiencia sea exacta que la
presión barométrica no vsrie durante. el trascurso dc
las dos pesadas.
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( loy dia se han perfeccionado de tal mocío estos apa-

ratos que ^eneralmente van acompañados de una pesa
que representa el peso del frasco lleno de anua desti-
Iada y ade^nas éste lleva ^ra}^ado su pe^o vacio de rno-
cío que con dichos frasco^;,e determina la densidad con
una soIa pesada sea ^'^ no conocido el volíimen del
fra^cri.

I'esc^ del frasco con ei vino.--52,616R1
''Jr''^I'^'°` 1'eso que acampaña al frasco.--50 ^^'^ ^^^0^2^

Balaenzacle 111ohr-Vesfiltnll. Este aparato tanto
pur su exactítud como por la rapidéz con que se ope-
ra ofrece t;randes venta^as parEi la determinaciún de la
densidad de los vinos,

Antes de hacer uso de esta balanza e^ preciso ol^ser-
var si está bien nivelada, para ello se coloca sobre una
mesa cuya posición sea lo rnás lYOrizontal posible, se
suspende el Hotador del bancho I^ y si el aparato está
hien nivelado se restahlece el equilibrio entre los dos
hrazos de la balanza }- los vértices de lo-s do; cono^ JJ'
estarán en la misma línea horizontal; si estos dos pun-
tos no concuercían e^ que no est^3 el aparato nivelado y
se restahlece éste girando íc derecha ^ izquierda según
los casos el tornillo ( ^ que y^ hemos indicado sirve pa•
ra restablecer el nivel.

Kestablecido <^ste, si se Ilen;^n las dos terceras partes
de la probeta con a^ua destilada á la temperatura de i^"
v se sumerje en ella el tlotador ternh5inetro d^sap_irece
el equilit^rio; pero ^i se 5ush;:nde la l^^esa ^^íimer^ t del
;ancho del cual pende el flotador se restat^?ece de nue-
vo éste, los dos conas JJ' cuincidirrín v el aparato mar-
c. rá un entero como cifra de la densidad.

t'ara determinar la densidad de un vino se Ilenan
las dos terceras partes de la prol>eta con este líquido se
resta>Jlece el equifibrio del aparato, se sumer^e el flot.^,
dor termómetro en el contenido de la proueta y se van
poniendo las 1>esas respectivas hasta quP la balanza que •
de estable.
Si la temperatura del víno en el momento de la opera-

ción no es de t ^.° se procura dársela í, mas fa^^il mente se
corri^;e la temperatura obtenida por medio de las tahlas•
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En el caso en que las pesas n.'^^ 3. ^}. ^. son inílti!es,

es décir, no se usan, y el equilitlrio puede restat^lecerse
sin necesidad de ellas se reemplaza Por un cero, la ci-
tra que la pesa no empleada rellresenta, en la parte de-
cimal.

J

Si por ^jemplo la pesa número 5 colocada sol^re la
división cuarta no es su6ciente y sobre la división 5 es

il) Pstu nhtiritito çe cou^pou^ ^lu R zhenlo aobrn c1 r^nr, rapovn todo ul apa a(o.
U turnillo Ixu^^^ uico.lnr.
gi; toTnillos 15jo, qtlu formmu r,un ol G lus tre, linutos da npoyo ^lul hnportu.
L columun uu la ciu^l so in(roducc }iu^li^udo usocnilur u dc;cendor c] pi^^ do

ja partu suporíor, JKH, gracias ul Gornillo ilo harudw 1'.
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demrtsiado ;^rande se ]e hace correr entre las du, di
sinnes hasta ohtener el ecluilil^rio perfecto, se escril>e
la cifra 4 como de las milésimas y se deduee la de las
diez miltsimas apreciando á ojo la posícíón de la pesa
nílmero 5 sulloniendo el intérvalo entre las divisiones
q," y 5." dividido en diez partes.

1;1 llllo de platino que sostiene el flotador termóme-
tro debe cuando esta cargado sumer^irse en el líquida
lo sutic;iente para que la espiral inferior del hilo sea cu-
bierta por el vino.

Supon^ramos que ensayamos un vino y que para ob-
tener el equilihrio de la balanza hemos puesto la pesa
de un decí ;ramo en la novena división, la de un centi-
^ramo también en la novena y la de un milí^ramo en la
^.`` la densidad del vino será i^ual á o,gq^^.

Ft co^íuotes ou los cnalos su ^,poyau lus hlauov de acaro sobt•c los cualos dos_
causnn Ins arivtas dol cnchillo do ]a balan7a

1i ^uia dul Lalauciu,
d•i' yuutov cónicov cluo iuQican el eryuilibrio de los brazov dc la hnlanca.
1. 2, a, 4, L• Pe^as on fnnnrt rlo ]^orradura.
Uuo du l04 órazos de la ► ,tlauza ]leva ou uua oxtremidad un coutraltoan ci-

]fndricn en cl cmitro clol cual eo ouououtra ol ptmto .1' ol otro se halla dividi-
do eu 10 partos ikualea uc^nioradas do 1 ci 10; las divisinne, tieneu utias ranuras
dr.stinadas ú reciltir las hosas cuya parto sultm•ior encuja l^orpofoctnmonto on
dicLas ralturas.

Ru la df^cima divieiGn hay un gaucho dal cual eo sasl:en,le el flotador tortnG-
iuetro por meriio do un ltilo do ldatino,

1)oe auillos M y N cerrados uu torma do S ffjoe úlas extrotnidadee dol hilo
do l^latino l^crmiton la suspeusiGn do o^,to hilu ]luvando ol flotador a] gancLo
del brazo du la balanza.

Una pecfueóa hiuza de nuuto basta para aLrir y ecn•ar los gauchos on Po. ma
do S íc flu du catn^iar loa Likoy du ltlatino si 1^uLioso noousidad de ollo•

Los pesos 1, 2, J, aon igualoy aunqno ]a fonua soa ditereute, el uótnero 1.
llova uu agujoro on ol vortiue para facilitar su suspousióu al gaucho dul brazo
do la Ualauza, u;ta husa solo so omplea psradotorwinar la donsidad do ltqui-
dos mav clounos quo ol agua.

Loa niírn^ros 2, 3, 4, 5, tionAU la parto cLutrica on fnrnta do cucLillo para
qao un^ajo eu la rauura quo llavau las divisiones, las oxtromidades tienon on
tnrn^a do ganohoe pura suspendor unoa do otroa cuando ol misnto docirnal eo
rol^ite en ol uóworo ryuo o^prosa la deneidad.

l,a poea uúnloro 9 os i,ttal ú^nta d^^cima parto du las nú^neros 1, 2, 3.
Si sa colocala u^lmoro 3 on uun ranura de Ias diviaiones citadne la citra do

las iliviciouea indicnttic dc4cimav, os deoir, la ln^imera r.ifra ñ la doroc.lta do la
conut dol ucíucorn qua rolcrosanti la donsidad; la ncímero 4 indica coutHsintas ó
la soduuda ciPea doslcu5s dc la uoma, Y la 5 tniló^itnas G ol : arcar lugar.
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DEL ALCOHOL.
-.--

^, mi::no las personas l,erit^i,c^n materias vinícolas
,^.

comr^ l^ls que no 1^ son lo primero que les ocurre decir
al hahlar d^^ un vino, es que tiene tantos ó cuantos ^ra-
dos.

Se^;uramente qua las primeras saban muy bien lo que
dicen ^^1 hahlar del grad ^ alcohólico de un vino; pero es
muy posible que las ser:;andas iñnoren por com?leto lo
que se entiende por dicho grado. Vamos pues á l u- una
lijera idea de ello.

Un a^uar^iiente tiene por ejemplo 50 ^rados cuando
d^^ [oolítros de él se puecien extraer, por procedimien-
to^ que vcremoa en hreve, ^o litros de alcohol puro ó
absoluto; 1.^ mi^,mo cuando un vino tiene 10 ;;rados
quiere decir, que cien volúmenes de este vino contie-
n^n [o volí[mene5 de alcohol ab^oluto (la elección de la
unidad de volí^men es indiferente )

El ^rado alcohólico de un vino se determina de la
manera que vamos í[ indicar.

La densidad del alcohol es menor que la del a^ua:
0,79^ próxinlamente, siendo tooola de éste cuerpo; una
m:;zcla de anua y alcohol lle;a á su punto de ebulli•
ción antes de roo' y la parte m^nos densa de e^ta mez,
cla se evapora primeramente; sobre éáte fenómeno bicn
conocido esta basada la determinación de la propor•
ción de alcohol l^or destilación, es decir, la separacicín
por el calor de do^ líquido^ de densidades diferentes y
de puntos de ebullición distintos.

lndu.iablemen:e el m^to3^ m ís ex^ctoqueexistepara
detenninar la riqueza alcohólica d: un vino es el de
Gay-Lus^ac que caasiste en separar el alcohol por des-
tilación. Se opet'a del modo siguiente: en una probeta
bien seca se to:n^n 200 ^^ de vino que se a^itan para
hacer homooénea la mezcla puea muchas vzces, si el
vino está en toneles, las cap^-s superiores no tienen la
misma riqueza alcohólica que las inferiores, se vierten
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los 200 °^ de ^^ino en un matrar teniendu cuidacío de
enjua,^ar la probeta con un poco de a^ua destilada psr,r
reco;^cr el vm^I que clueda en ella y ariadírlo al depo,í-
tacio en el m.ctraz; la meclici^;n del vino se practica á la

^
tem['>eratura c e IS.^

l)esl>uía de hien cc^rrado el matraz se pone en comu-
nicaci^"^n con un a1^.lratcl refri^erante se enciende la
lámpara de alcohol y hien ln-onto entra en el^ullición el
vino; los vapore^ hidro-alcohr^lico^ atraviesan el serpen•
tin condensándose y el líquido resultante se recoge en
un matraz l^ien seco colocado en laextremidadlibre del
serpentin, cuando se han destilado próYimamente la mi-
tad ó los do^ tercios ( Ioo á I 20 ^° de líquído) se apaga
la l^ímpara,saañadea;;uadestiladapara compietar exac-
tamente el volúmen primitivo se ha^e la mezcla homo-
^énea y se deja reposar hasta que las burbujas de aire
mtroducrdas por la a^;itacicín hayan desaparecido l^or
completo; lue^;o se traspasa á una probeta y se toma la
temperatura del líquido introduciendo un tennómetro y
el };rado alcohólico por el densímetro G alcoiiómetro
centesimal de Gay-].ussac que es un are^^metro d;, peso
constante y volúmen variaUle (') Introducido pues el
alcohGmetro en la mezcla de agua y alcolzol obtenida por
destilaci'n y leyendo el ^;rado aleohólico en la parte
haja del menisco yue forma el enrase de la superficie
de 1<r mezcla conel t111o del aparato, sc tendrá, si el ter•
mómetro marca I S°, dicho ^-rado alcohblico. Si la tem-
peratura de la mezcla no es de I,° es preciso hacer
una correc^ión, pues la d^nsidad de los líquidos varía

1 Coneisto ost ap;tira'_u en un tubito ^ia vidrio r^uc, lluvn en lm bnso dos n,nt-
hnllitns; ou la infurior ec^ on:^^irutr;^ el peao rlnv inrtrttiott^> ol alr,u•nto e,n po.yi-
cion v^r6ion,l y L^L^_^i qiu Ii^riei ^uozai uu o^Iuilil^rio Iw v^erill^ti no vnrinudo ni ol
pndo ni ul vnliuni3n Iinr h^.llur,^ ol tulu^ corrndu ^ior nmLau oxtrc^midi^dus. ba
puu o dr, I^.^rtiilt^ ^;tt i^un ^^.1 ucro ^lc^ la e:;cnl^^ lu d(^ el n^nti dnstiln,d^t i^ 1G des-
pu^is du Lnb©rla hervidu y lu^; LUO ^^ 6 soa ^9 uduimuu, ol ^,]cnLol abanluto 1^tinr
Lidn +e 15P P^w•u, oi^ten:^ ^ loa ^;radoa iuturuijdios ^;o touinei fi, 10, 1L. 'l0 volúruc^-
noa Qi3 ulcolwl nL^aolntu y Sis ^uu^clw o^ul:^ uuo con t^;;ua .^l^atilw^iq, hntit^^ ol^t^-
uvr 100 volh^uen^^: +1 15.^ Hu^ner^;ido L.,t^3 n.)coh5inatrc^ r,n las molclx.e du a;;ua
y e^lc!^htil cit^tidns uiarcard 5, 10. Li..,.{; a-ios ^u ol puuGo ^lo ooutacto ^lol w^^arn^-
tocou ln lanp^rfiui^ h^,^rizont,tl dul liquido, lon u^íu^m^na iust tu+^ra^doy iudicatt
puayol voímien do alcohol S 1G.° co^tuni^io on cien volíunoiwr^ do uFtas inoz-
ulus.
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^^nn la teml^eiatura; para retr^rir la temperatura ol,teni-
cla,,', r^", ^c^ us^in !as tal^las de con^ecci^",n acljuntas y
se •irve de ellas de la manercr si;^uiente: se l^usca en la
priu^era colurnna el núu^ero leído en el alcohómetro, y
en la pri^nera culumna verticaí el í;rado indicado por el
terniúnletro, el níunero que se encuentra en el punto de
interseccil,n de estas dos columnas indica en volíimen
y en centésirnas la riqueza alcohólica.

A falta cíe tahla.s se pueclen emplear para corre^irlas
indicaciones del alcohómetro las fúrrnulas de Francsr,ur
rnn las cuales se han hecho las tahlas y son las si-
l;uientes:

x -n-o, 273 (t- ^ 5)

si la teu^peratura del líquido alcohGlico es superior
á t ñ" y

x'-=n'-{°o,^73 (i5-t^)

si ]a ten^l,cretura e^ inferi^^r á r ^".
I^.n estas fC,rmul^ s xx' represer;tan la: riquezas alco•

hGlicaS ecrdadcras <í i 7" n^- n' lo^ ^,-ra^lus observados á
las tempi^ratur^,^ t y t' ii^l Iíqui^lr, en el inon^ento de la
lectura. ^olo sirven entre to" ^- zo" pues difieren l^astan-
te des^le <^ue la teml,c^ratura de ^^I,servaci^^n pasa de IS"

Si los vinos fuesen muy alcohhlicos (-^--I S") entonces
se toman ico ^'^° y se mezclan con ioo °^° de a^ua des-
tilada.

Debe tenerse presente que el alcohbmetro no puede
emplearse m^ís que para las mezclas de a;ua y alcohol
pues conduciría á resultados inexactos si se aplicase á
líquidos que contuvieran en disolucicín alguna otra
substancia, corno sucede ^i los vinos ó á los licores, que
contienen además 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 alcohó'.ica de un vino en volúmen,
es decir, en centímetros círbicos de alcohol puro por
decilitro (volíimen por ^oo): así un vino de i 1" en volú-
men quiere decir que contiene ^ ^°°de alcohol en ^oo ó

3
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sea en un decílitro }>or lo tanto en Iooo ^^^' ci sea en un
jitro haLrá I Io °^ de alcohul.

Si sc quiere ol^tener ía riqueza alcohúlic;^i en j^es^^ ^e
multiplicala densidad del alcuhol que es o,794; por looo
y teudremos 794,7 que ser<1 el peso de un litro.

Suponl;amos que el vino es de I I° diremos entonces
Iooa ó sea un litro pesa 7947; ^cuanto pesar^ín I I?; pero
como I I^^ son los contenidos en uu decílitro dn litro
Contendrá I IO j^^T jo tanto la jrroporción será

]uC0 IIO

794,7 X

x--87,'i^'^ I peso en litro

Para evitar estos cálculos hay tahlas en las que cen-
tésimas en ^^ojúmen correspor.den á centésimas en peso,
para esto sebusca en la columna V la riqueza en volú-
men corre^ida de la temheratura, l,or ejemplo, al gradu
I I corresponde en la colmm^a P el número 8,87 lo que
quiere decir que Ioo;;r^^^°. de liquido cuyo grado alco-
hométrico es t I conttenen 8^i^^ b7 de alcohol absojuto,
esto es por ioo en peso, para referirlo á un litro basta
multiplical- j^or Io y será 5$,7.
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1 I i>^^ día sr, r;li^^ra la df^stilaciún del ala^hol de los vi•

nos por mc:diudel a}^arato dr. 5alleron si;^uiendo las ins•
trucciones de su autur.

I_a teería de este aparat^^ es la misma que la del de
(,a}^-Lussac, solo se diferencia de éste en la ^nanera
como est^^n dispue^tas ]as piezas.

(b'ik.2) Alxniliiynn 9unucon.

F,ste aparatu vá encerrado en una pequeña caja que
contiene los objetos siguientes: una lámpara alimentada
c^^n espíritu de vino, una caldera cí recipiente de cobre,
un refri^erante sostenido por tres pies de cobre, el ser-
pentín comunica con ]a ealdera por medio de un tubo
de estaiio terminado por dos tapones que se adaptan al
cuello de la caldera y á la abertura del serpentín por
tornillos de presión; una probeta sobre la cual hay ^ra-
badas dos divisiones, una sirve para medir el vino so-
metido á la destilación, la otra marca '/^ tiene por obje-
to valuar el volúmen del líquido reco^,rido bajo el ser-
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pentin en una copa que se coloca al efecto, un areúme-
tro cuyas indicaciones se refieren á las del alcohGmetro
de t;ay Lussac, un term,ímetro centí^rado y en fin rm
peque,io tttl>u quc sirve de l^ipeta.

lanto la caldera hara eval,orar como 1a ]ámpara que
la calienta, van dcnt, o de una en^-oltura tubular para
evitar las corrientes de airc ► n^antener la primera á la
misma temperatura en tuda su superf;cie, lo que favore-
ce mucho la evaporaci^5n.

Se opera del modo si^^uiente: se miaen exactamente
en la probeta ico ^^' del vino que se trata de ensayar,
esta medida debe verificarse con escrupulosa precisibn
pormedio dela piE^eta pues de aquella depende la mayor
ó menor exactitud dt; la operactón, enseguida ce vierte
en el recipiente de cuhre del alaml^iyue y se enjuaga la
probeta c^n un poc<, dc^ a^;ua destilada para recoger
todo el vino que se somete al en^ay-o y se vuelve á ver-
ter en el recipiente donde ^c vertió ^ a el vino. Después
por medio de un tap^ín de c^aucl^^ú 1^,-ovi-to de un tut^o
de estaño se l^one el dFh^ísit^^ de col,re en comunicación
con el refri;;cr^inte, el ca^,l .^c^ llena de anua clue se cam-
Uia con frec,:enci^,-^í ^c 1^.2ce que cír^^ule c^^nt;n^_tlmente
poniend,^ c 1 r, fri;^erante en co:nunicrlciún con un ^rifo,
por ^nedio ^le un tuh^^ de ,;uma, crni 1<^ que se^ consigue
tener sien^pre friu el serpentín; se coloca la prol^eta
debajo del .crpentín y se enciende l,.c l^^ml;ara de ma-
nera que 1,, ,. l^ulli^iún no ^ea violenta.

El vino entra Lien pronto en ebullic^i^ín, el vapor co-
rre por el -t•r^^entín, se condensa y r;lr^ en la probeta; se
contmua la d^^^^tilacibn hasta que e1 lírluido recogido en
la probeta L'^^ ^uc e^^actamente ha^t:, la raya inferior
(^o ^°), ent^^nc.^s se aha;;<c la láu^p^!r;i y se ^uiade agua
destilada (Sc^''°^) c^n la L^ureta hast^^ Iri r^.^^^a superior
para tener un volíimen i;^ual al r'icl vin,, primitivo
(too ^^ ), se a^ita la i^nezcla y se deja rel-,csar durante
algunos instantes ^ara que 1as burl^ujas cac^ aire intro-
ducidas l^,or la ^;^;itaci,ín desapare-r.can, se introduce en
la probeta el alcuhóm°U^o y el term^^metro simultánea-
mente se ton^i nuta de las indic7c:i,^ne5 de amhos ins-
trumentos v st^^ ,let^:rmina, pr^r merliu df^^ la^ tal^las de
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correccicín ^lur. ac:onil^añan al a}>aratc^, que no son otras
<lue las indicadas anteriormente, la rique•r.a real del
hroducto destilado. lije»rf^lo: Suhon;;amos clue un vino
marca 1t" en el alcol^^_',metro y i7" ^n el term^',metro, Ia
intersecci^'^n de las dos colu^nnas se verifica en el to",R;
el vino contiene pues 1o",7i p^^r too de alcohol, es decir,
en términos comerciales e] vino que ensayamos es de
io",8.

['ara el ensayo de vinos ^shirituc^sos Jerez, T^Iadera
y licores azucarados cuya riqueza es„;^eneralmente su•
perior á 25 lior Ioí^, no l>uede operarse como acal^amos
de indicar, porque hal^ría que medir riquezas superio-
res á 25" para ]as que el mismo alcohcímetro graduadu
hasta 2^' sería insuficiente, y sobre todo á causa de las
pérdidas de alcohul dehidas á la evapcración. Ln este
caso se vierte en la caldera la mitad de una prol^r.ta del
líquido que se ensaya y se aiiade un volíunen il;ual de
a;ua. Estas medidas se verifican como ya antes ]iemos indi-
cado y el resto de la oj^eraciún no camt^ía, solamente la
indicacicín del alcohómetro corre^ida de la inHuenci^i
de la temperatura debe ser d^^}^le.

En los casos de consultas delicadas ó dudas ^raves
se debe practicar ]a destilacicín sobre un volúmen
may^^r dc^ vino, determinar el };rado alcoh^;ico del
líquido déstilado por medio de un alcohómetro le-
^;al y llevarácal^o lascon-eccíunescie tcmperatur^t I^ajo
lasindicaciones de un termúm^tro re^ientemente cun•
frontado. ^

1r1 aparato (Fil;. 3) permite realizar estas condiciones,
porque sus dimensiones son tales que el volíunen del
vino sometido ála destilación se eleva á 300 "°, y la l^ro-
beta en la cual el alcohúmetru se suiuer^e no tiene me-
nos de o, °1 3 i de altura, lo que ral^lica purque la ca lde•
ra B y el refril;erante C se encuentran colocadus suhre
un soporte.

I Iasta la fecha no existe otro procedimiento de análi-
sis alcohométrico de m^^iyor hrecisión.

<:uando hay que determinar la riqu^ za alcohi^li^a de
un ^ranníimero de muestras es preciso disponer de n^e-
dios mas en r;-rande para operar rapidaménte,
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I le aquí el aparato que se cmplea en estus casos en el

lai>oratorio muncil^al de París.
l^l vino que se v^i ^í analizar se coloca en pedueiios

matraces de vidric^ cerrad<^s por medio de tapones de

^I^i^. a) Alai^ul^ir7nc <n]]c^^ou l^rnn inr^iPlo)

cauclií► á traves de cada uno de lo^ cuaies pasa un tuvo
que comunica con un serhentín introducido en un baño
refrií;erante; el serpentin á traviesa el fondo del ba ►io
metálico y deja caer el líquido que se conden^a en una
probeta colocada en la l^^arte inferior del aparato.

Las operaciones ^c verifican hor l^aterías de cuatro
matraces que forman un cr^njuntc^ cuya ^li,hosici^ín se
v^ en el adjunto ^rrahado y la ebulliciGn de! vinoquese
analiza se produce por cuatro ^nechero5 de ;;^as ^orres-
pondientes á rada uno de loa recil^>iente^, lr^.^ cu^tlesv<in
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provistos de su respectiva tela metálica para repartir
mejor el calor 3• evitar la ruptura de los matraces.

l.a fi^ura ( q) representa un aparato de estos con-
truido por I)ujardin, sucesor deSallerún,aharato quese
ha establecido ya en varias estaciones a;;ronó ►n ►cas y
lahoratorios enotécnicos.

^r^^ti. 4 ^

EGullióy^zetros. E1 alcohol puro enh-a en ebuliición ^
los 74." q el a^ua destilada á los ico;' una n^ezcla de
esto dos cuerpos empieza á hervir, hajo la presión or-
dinaria, á una temperatura intermedia entre estos dus
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extremos y tanto mas elevada cuanto el a^rua sea mas
ainmdante; con un vino sucedera lo mismo siempre que
no sea ni muy dulce ni may rico en extracto, Si se vb-
serva pues por medio de un termómetro liien sensihle
el punte exacto de ebullici^n de un vino, ésta teuipera•
tura fija caracteriza la proporción relativa de alcollal y
al;ua es decir, que se podrá conocer ia fuerza alcohó-
lica del víno; tal es el principio en que se funda el ebu-
]lióscopo•

Existen varíos de estos aparatos: Tabarié, l^rossard,
Vidal, Cc^naty etc; pero los due vamos á descril.>ir que
son los de Nlalligand y Sallerón son los más modernos
y los q!ie más se emplean por las muchas ventajas que
presentan sohrc la generalidad el primero de estos tiene
sobre el se^undo la de que no hay necesidad de ser
químico para manejarlo.

Como la temperatura de ebulliciún de un líquido no
es indepencliente de la presión atmo^f^rica conviene an-
tes cle u^ar cualqr^^iera de estos dus aparatos hacer un en-
sayo e^t b!anco hirvienao a;;ua destil^rda y á si aprecia
la correcciún que sería necesario practicar bien au-
mentado IJien disminuyendu los resultados repitiendo
de vez en cuanto e^ta j>ruel^a.

A veces si^uiendo Ias indicaciones de Amarat el
aparato es doble y permite ensayzr ,_i la vez el a^;ua y
el vino sirnultaneamente calentados.

He aqui las partes de que esta compuesto el ebulliós-
coqo de ^9alli^;and.

K, termo-sifon bajo el cual se coloca una lámpa-
ra de ^llcohet, c^, recil7iente cónico en el cual se intro-
duceel vir.o que r^e ^^ci á ensayar, ^, cor,den^ador ]leno
de a^ua fria ^racias al cual los vapores de alcohol vaei-
ven al vaso n; r, tubo horizontal del termGmetm cuyo
depósíto vertical se halla en ei vaso a, f, escala movil
que se fiia pormedio de un tornillo de presiún colocado
detras del termómetro los ^r^rdos dc° esta escala indi-
can ]as eentésimas de alcohol contenido'en eI vino, c,
croredera móvil que permíte establecer Ia coíncidencia
entre el uivel del rnercurio y los ^;rados de esccrla.

Se fija la escala móvil de manera que cl cero coincí-
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da con el e^trem^ dt^ la columna ^nercurial, enlndo el
a^;u^t intrt,ducida en el aparat^> est:í en el^ullicii,n de^-
pués ^ie al^;un^.» n^inutos, se enjuana el rtcipiente^r, c^,n
t^n E>oco eíel liyuid^ que se ea á ensayar se víerte i.^te
y después se intrc^duce en él el ^^ino hasta la se^ial rn^ir-
cada, luer;-<^sehiercey sellt.naclt;a^;aafriaelrefri;^eran-
te, una vez iij^1 l^i culun^na mercuriai durante ^?u5 G tre5
minutos, sc lee el ^;r^iclo sol^re la escal.^ y I^^ re^^.^ltados
sun exact^^^ si la ^^resiún e5 pr^síin^^mente de o,7b,

e
I^i ^ñi^I^^!!lT^^". ,'_^^

il^ir,. ^1 Pa^^u11iG npo dn n[n1liCnttd.

Lns vinns de colnr muy marc^do y]icores, dehen
mezclarse c^n un ^-olím^en dc a^ua i^ual al su}^o, estos
cc^n tres volíunenea; p^r el cálculo se refiere el ;;-radu
al volíimen hrimiti^^o. ^ ^

A falta de un instrun^ento especial se ^iied^; ^ervir de
lns datos contenidos en el cuadro si,^uiente:
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L^ls c^ald<^ras d^^l cbullicímetro d^^ ;^^lalli^;and cíc^l^cn

]avarsc clc v^^z en cuando, así como cl tcrluo-sifi^n, c^tn
potasa hasta que esta no disuelva m^ís tartrato y mate-
rla colorante que forma una costra sobre las paredes y
dá lu^;ar c"t herrores.

Fbatllión:eiro S^z1lerGrr. E1 nuevo ebulliómetro que
acaba de construir este intelir.;ente fabricante reune
l;randes ventajas, pues además de una ^ran precisión
y rapidez ofrece la novedad de determinar la riqueza
alcohólica en ;rados del alcohómetro le^al y en los del
ebullióscopo Mallil;and. (La diferencia entre los resulta-
dos obtenidos por mediodeeste aparatoy porel ebulliú-
metro Sallerón es de 3,4 y á veces 5 décimas de ^rado)

(Fil;. 6) Nuovo abulliómotro Sn1lerLn

Dicho aparato, se compone de una caldera metálica
en la cual se vierte el vino sometido al experimento, un
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concíensador en el interior de un refrií;eran te U, situado
en la parte sul^erior de la caldera. condensa los vapores
alcol^iúlicos que se desprenden del vino y mantienen la^
uniformidad de la temperatura del liquido en ebullición;
un ter^n '^m ^tro 1^, cuyas divi^i^nes marcan décimas de
centigrado se halla tijo por rnedio de un tapon de cau-
chú en el tubo t' de la caldera sumergiéndose su depósi -
to en el seno del líquido contenido en ella.

Una lámpara de alcohol colocada debajo del hornillo
calienta el fondo del recipiente y una regla ebiilliorné-
trica de corredera tiene por objeto transformar en ri-
queza alcohólica las temperaturas acusadas en ;^rados
centi;rados por el termGmetro 1', un tubo dc; cristal
graduado en tco partes sirve para medir el volúmen
del líquido sobre el que se opera, y también se emplea
para mezclar líquidos diferentes sometidos al análisis.

Arrc^rlo ^lel a^iaruto: Los cambios de ia presiún ba-
rometrica modifican la temperatura de la ebullición de
]as lí^7uidos, por ]o tanto es preciso diariamente de-
terminar la temperatura de la eballición del al;ua, antes
de proceder á los experimentos.

Se vierte en la caldera por laabertura t, agua puratu-
que se mide por medio del tubo f;raduado, se cierra el
bot,con untapón de cauchíiqueatraviesaeltermómetro
"1', se enciende lalámpara L, préviamente Ilena de alco•
hol, la cual calienta rápidamente el fondo del recipien-
te; al cabo de tres minutos próximamente la columna
mercurial del termómetro asciende rápidamente y que-
da estacionaria bien pronto indicando la temperatura
de ebullición del a^ua; se aguarda á que el vapor se
desprenda por el tubo a, para estar seguros de la inmo •
vilidad de la columna,yselee la división que se hallaen•
frente del vértice del mercurio. Supongamos que la
temperatura leida sobre la graduación del termómetro
sea io^" y una décima. El termómetro del ebulliómetro
no indica directamente la riqueza alcohólica del líquido
sometido al análisis sino su temperatura de ebullición
expresada en grados centígrados; cada grupo de Io di-
visiones representa un grado y por consiguiente cada
pequeña division vale una décima de grado; para tra-
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ducir en ^;rad^>s alcohúlicoa l^is indic^^ciones del ter^n,^-
metro se einhlea la re;^ia de cc,rredera ( ►^;. 7) quelle-
catresdiferentes^ra- EL uso de esta re•
duacianes; l^i deIcen- ;f gia es niuy sencillo,
tro trazada sol^re ttn,^ `^'^, se afloja .el pequeño
re^ta mGvil, corres• i i`-^ !.^ tornillo que se en-
ponde á ios ^rados• '^'^^' ^^ _, cuentra detras de ]a
centí^rados deI ter- ^^ ^ escala y que man-
mótnetro y lle^^a la ^_^ ^ I_ tiene la re^leta cen-
indícacidn ce^rtí.gra- ,;'^^i ,z tral inmóvii, después
dó; la de la izquierda ( °^ ;j haciendo q u e é s.t a
corresponde á las ri- I,^;^ resbale s e Ilev a 1 a
quezas alcohblicas ^^^ f^ : ^^^ dívisión too,t, tem-
evaluadas en grados i^^^^ ^, perattzra que el ter-
del ebuIliúscopo Ma- ^ ^'`° ;` mómetro marcaba en

^liigand y por ]o cual i F.! .; ^; el abua hirviendo, al
esta señalada con eí ^^^- „^^j- par de las divisiones
nombre de gra^^os ^'" `:^ o de las escalas fijas
Mnllr^a^^d; pór últi- Í,_ ^^^ ;_,_ y se atornilla; asi la
mo Ia derectia repre• i,. ^'-^^^ ^,, regla se halla dis•
senta ]as ricluezas at• ^!° ^ , puesta para las ex-
cohólicos de los z^i- 1^='^^_(_'' periencir_s y el apa-
sros ardirzaríos; eva- ^,-__ ^ rato está arre;lado
líiadas en ^rados y^`' y^ _^ sin que haya necesi-
décimas de l;radodet .__ f dad de renovar este
alcohumztro le^al, ^"' ^^ZS arreglo en cada ope-
resultados oE^tenidos ración, no produ-
or Ia destilación ^ ^I ^^^^ `P y ^ ciéndose los camhios

recibe el nombre de ^ I a t m o s fé r icos gene-
^ lvznos ordinarios; las ^ ii• lr rairt^ente mas que

dos íiltimas escalas - con cierta lentitud.
estan divididas en P;',^ z E^zsayo de los vz-
grados atcah^^licos y ^^^^ ^^^^^^ °^ ^zos.--Supon,;amos
cada ^;rado se halla ^^^^^^ ^; que se quiere operar
sat^ái^^idido en i<^ ^_. con un vino ordina-
^artes ^í décimas, ^i"'^^ ^^^ rio, para ello se deja
escurrirco^i^pletaulente el a^tia que ]a caldera pudiese
contener se enjua^;a con una pequeña cantidad del vinci
que se ensay^z el cuaI se tira también, se sopla por el tub<^
superior para arrc>jar el vapor de a^;ua que Ia Ilena,
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^e intruclu^^e una cantid^rd cíet:.rminada d^^ vino,
sr^ Ilena pnr la l^arte cle arril^a el refrin^^^rante con a^u,i
1'ria }• sc: intr^^duce el termúmetru ^1^ en la ahertur^, l se
enciénde la líiu^,^ara v se l^one en su lu^;ar. A los cuatro
minutos empieza ^^ al^arecer 1^_ic^,luinna de Mercurio del
termcímetr^^, la que ^sciende l^rimero rápidamente, en-
se^ui.l,x.:un ili^ís lentitudy p^^r i;., ^e estaciona completa-
mente, se csl>eran al»unos minutos hara estar seí;uros
de la inmovilidad del mercurio y lue^o se lee la división
que se encuentra enfrente del vértice; supon;amos que

seaqo,"^(fi^. f3)seapa;alalámparaylaoperación
há terminado. ta l^reciso ahora transformar la
temperatura yo," 7 centí^rados en riqueza alco-
l^ólica: refiriéndose á la escala el^ulli^_^.nétrica
cuya descripcicín acabamos de dar, se lee sobre
la escala de la derecha que lleva la inscripción
z^inos ordinar•ios, la división que se encuentra
en frente de la temperatura cJo." ^ centí;rados de

^^ la escala central; se halla 13",S los que quiere de-
^H^, ,. ^, cir que el vino ensayado contiene 13",5 de alcohol

puro.^i se quieretenerla riqueza alcohólica evaluadaen
^r•a^los Alalli,^arrd, se ]ee sobre laescala izquierda dela
rei;la, frente de qo",7 después de hal^er puesto ioo",[
frente al cero de esta escala y se encuentra t3",7, Ad-
virtamos para evitar errores de lectura que la escala
de las temperaturas esta divídida de abajo arriba, mien•
tras que las escalas alcohólicas lo estan de arriba abajo.

Ensayo de l,íqrridos macy alcoliGlicos-El termómetrr^
del euulliómetro y la escala alcohométrica que lo com-
pletan no permiten medir riquezas alcohólicas superio-
res á 25"; si se quieren ensayar líquidos más espirituo-
sos como por ejemplo los aguardientes azucarados, se•
ría preciso mezclarlos antes con aí;ua en una propor-
ción conocida y multiplicar por la misma cantidad el
^rado indicado porel ebulliómetro; entonces la lectura
de la riqueza alcohólica debe hacerse sobre la escafa
agua y alcolzol.

No es posible determinar con exactitud por rnedio
de la temperatura de ebullición, ni con los ebllióscopos
Malli^and ni con el ebulliómetro, el alcohol contenido
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en lus líquid^>s que cuntienen azucar de uva; la rnezcla
del líquido con el a;ua no l^asta para cnrre;;ir los erro-
res causados por la presencia de este azucar; en este
caso solo ptzede e^nplearsc: la destilación. ^

Obsey7^acio^aes: Fa indi^pensahleantes de hacer uso
clel aparato verter fuera de la caldera las últimas por-
ciones del líquido que ha contenido; las pocas gotas
que humedecen las paredes y el vapor que la llena
cuando esta caliente, pueden causar errores hasta de
o,°2,se disminuye esta causa de error dejando enfriar la
caldera durante ahuno^ tninutos antes de comenzar
un nuevo experímento. .

La comunícacíón del calor á la caldera, debe ser re-
gular y por eso es indisl;c^nsal^le yue la mecha ^le ]a
lámpara conserve sic^n,prc las mismas dimensiones.

^



Crrcz^íro comfiara±ir^o rle los gra^los ^^el alcola^metvn

le•,al y del alcohG^netro certEesirnnl de Gny-Lrtss^ie.

Alcohóme-
tro legal.

('I

:11co1^ómetro^
de

^ray•Lussac.

^Alcohóme-
tro de

^Gay-I.usac.

Alcohólnetro
legal.

0 ' o 0 0
I I .0.^ I o.9b
2 z.o3 2 I•97
3 3,06 3 2•94
4 4 05 4 3^95
5 5^^ 5 4•90
6 Ú. I I 6 5•H8
7 7.II 7 6.8q
ó 8.15 8 7•85
y q.o8 9 .g.g2
Io Io.15 IO 9•85
II II.II II I o.8q
I2 I2.14 I2 I1.86
13 I ► .14 13 I2.85
I ^} 14 13 14 13,87
Iti 15•Iq IS 14.81
16 16.24 I () 15^76
I ► 17•z7 17 16.73
Ió 18.zq 18 17.► I

rq Iq•41 Iq I 8.59
20 zo•43 2a 19•57
2I 2I •43 2I zo.57
22 z2.33 2z 2I .67
z3 ^3•34 z3 22.66
24 z4•25 24 z3•75
z5 z5.26 z5 z4•74

(1) Fu Frwuciw.
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}^.xi5te nn prucedimiento ^Sptico el del Refractú^netro
^^e .1 nur;; nt muy prático y^racias al que con una peque-
iia cantidad de vino se puede determinarpordestilación
su fuerza alcohólica y directatnente el valor del extrac-
to seco.

Destilacióra. --Se practica esta de una manera análo^a
á la de los alambiques ordinarios: se limpia la pequeña
probeta f, co^;iendo porel cuello, con elvino que se en-
saya y se llena con este líquido exactamente hasta la
señal superior, se vierte éste en la caldera del pequeño
alamhique, se limpia la probeta con la cantidad de a;ua
que co^e en el cuenta ^otas que acompaña ^al aparato y
se a^re;;a ésta ai;ua alcontenido de la caldera; ciérrese
la abertura de esta con su tapón de cauchú, llénese de

ir,^. o.^
a^ua el refri;erante, colóquese la probeta hien limpia
debajo de esta parte del aparato de manera que se reco-
ja en ella el líquido que destila y se enciende la lám-
para de alcohol colocada bajo la caldera. Cuando el
producto que destila llega poco más ó menos á la raya
inferior, se apa^a la lámpara y termina la destilación;
se aiiade agua destilada con el cuenta „;otas hasta la ra-
ya superiar con lo que seobtiene el volúmen primitivo,
se tapa la probeta con el dedo y se agita repetidas ve-
ces para hacer la mezcla homo^énea; este líquido hidro•
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alcuh^í(íco cs el yue sírve I^ara el ensay^^ en el refractú^
metr^^.

Uso del kefracló^rcetro --Se empieza llenando dé
agua destílada la capacídad anular C sítuada en la par•

i^

tF^b: iu)

tc alta del pié del instrumento y se cierra; se llena
con el lícluido hidro-alcohblico el tuf^o metática (extre-
midad del prisma refractómetro p) que atravie.sa el ci-
lindro de la tapadera (estando cerrada 1a Ilave g), se de-
deja correr éste líquído abriendo la llave, se repite dos
cí tres veces esta cperación cuyo objeto es limpiar el
prísma del refractómetro y se llena por último el tubo
citado con el líquido restante, se mira entonces por el
ocular o del aparato estando la otra extremidad en di-
rección hacia la luz dei sol ó de un mechero de gas yse
lee sin dific^zltad el grado encontrado. Arre;lado el ocu-
lar á la vista del operador verá este con toda claridad
en el campo del instrumento una división con ci:ras de
grado en grado desde cero hasta 2r^, verá además una
parte del campo mas abscura que la atra, la linea di-
visoria de estas dos partes que es vertical indica por
la dívisión de la escala sobre la cual cae, eI ^rado en-
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contradu. Comc, cada ^rado se halla dividido en cinco
partes que representan cada una dos décimas, el upera-
dor puede leer facilmente una media división ó ^ea una
décima de l;rado y con al^;una practica se Ilega ^í leer
hasta la veintea}.,a parte de ^rado.

(b'ik. 11.)

^ntes de llevar á caho la lectura es preciso a^;itar el
líquido vertido en el tubo, con una varilla un hilo de
]atón ó un alfiler.

5e outiene la te^nperatura introduciendo un termó-
metro en el recipiente ^i que contiene el lícluido; 1as in-
dicaciones del refractcimetro solo son exactas ^ la tem-
peratura de ^ ^.° por lo tanto es necesario practicar la
correcci^^n por medio de las adjuntas tablas.

Ejentpla:-EI refractúuletrcr marca 8, 2 de alcohól
siendo la temperatura de la mezcla hidro-alcohólica
20.° Se^ún el cuadro es preciso ariadir la cifra t y será
8, 2 i- ^=q, 2 el grado encontrado.

Supongamos que el apar^ito marca q,25 de alcohol
y la temperatura del lícluido ^ea ^z; las tal^las dán o,s.
En este caso se resta esta cifra y tendremos

^t,25 ^,5--.9,20
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Observacior7es: }^ l refractómetro debe marcar cero
cuando se vierte al;ua en el tubo central.

Se arreTla el aparatoal cero poniendo en el recipien-
te f^ a;;^ua destilada y haciendo ^irar dos tornillos que
tiene en la extrernidad opuesta al ocular hasta que la
raya vertical coincida con el cero.

l>ebe emplearse 1<i mi^ma agua para hacer la mezcla
hidro•alcohólica y par^t llenar la cuba anular del refrac-
tómetro (')

Enómetro L. I'ey. 1_as indicaciones de este aparato,
premiado con medalla de oro en la íiltima Exposición
Universa] de París, son tan exactas como lo pueden
ser las que dán los mejores ebuilióscopos ó ebullió-
metros conocidos y tiene sobre estos la inmensa venta-
ja de poderse practicar simultáneamente dos determi-
nación; por ebultición y por destila^^ic.'^n, confrontables
mútuamente.

La práctica de este aparato comprende ]as tres opera-
ciones sí^uientes: t." el llamado ensayo en blanco ó
arre^lo del aparato; 2." determinación del í;rado alco•
hóli►o por el ebullióscopo ó ebulliómetro y 3." con-
frontación de este por medio de la destilación.

Manera de funcionar éste aparato: se coloca la llave
(^ horizontalmente con lo que se consigue poner la cal-
dera en comunicación con el condensador (el aparato
funciona entonces como ebullióscopo), en la probeta se
toman á ojo de zo á 60 °° de a^ua, se destornilla la cal-
dera y sin separarla apenas de la placa ^t la cual esta
atornillada, se vierte el aí;ua de la probeta por el embu-
do ll y va á parar por hallarse abierta la llave á la cal-
dera con lo que queda enjua};ado el aparato; ensegui-
da se vierten directamente en ella 20 ^^ de agua medi-
dos en la probeta se atornilla ei recipiente á su sopor-
te se llena el refri;erante con a^ua y se encíende la
lámpara; hien pronto el mercurio del termómetro em-
pieza á ascender y cuando permanece estacionario se

(1) A1 hnl^lnr dul ^+x6rn^^^Lu uon ocu^^+ir^•.iuos ^le !n obtonc I do '11 Z^ot mo
.lio do açYe npn,rmto,
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hace coincidir el cero de la escala con el extremo de la
columna de mercurio, se fija dicha escala por medio del
tornillo en este punto, apáguese la lámpara y tendre-
mos arreglado el aparato ó sea el ensayo del agua

>i^,,,. ^..^

J enldm•a cou su ^^uvoltnrii ^^turnillnila pur ]a hurtu aupcrior.
r^ torwGilluLru SUtiierRidu eu h^ culdu-LL ^I;
13 aoporto d^ ]we ruqlwa gradunda^;;
ll ombudo^iol condr;uFndor ^lel F.bnlli^motru;
E Aerpontit^ del a]nniLiqno;
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mientras el barómetro permanece baju la misma pre-
sión, para lo cual se consulta la planchita tija que hay
en la parte superior izcluierda del aparato para la l^re-
sión barométrica.

Conviene practicar dos veces este ensayo á tin de
evitar errores.

l.a se^unda operacii,n ó sea. la determinación del
grado alcohólico (de t° á 30") del vinose verifica con el
ebullióscopo ó ebulliómetro del modo si^uiente: des-
tornillese la caldera, arr<íjese el agua que ha servido
para arre^;lar el aparato, tómese en la probeta una can-
tidad á ojo dei vino cuya fuerza alcohólica se quiere re-
conocer, viértase por el embudo y cuando el aparato se
ha enjual;ado perfectamente se arroja dicha porción de
víno, llénese de nuevo la probeta con 60 °^ del liquido
qua seensaya los cuaies se añaden directamente á la
caldera hasta que nu quede nada, atornillese bien ésta á
su soporte, pón^asc a;;ua fria en el refri^erante y se en -
ciende la lámpara; al cabo de siete 6 ocho minutos ta
culumna mercurial del termómetro queda estacionaria:
ei: el^rrr^to e^a cti^e es^a evl:^mna fierrllcz^iece qi^ietn ci!^t-
^-r^^rte ran nrii^iato léase el „^^rndo cllcohólíco era 1^^ escala
de l^^ izqi^iel^da.

I,a tercera operaciún ó sea la de ^tilaciG^^ es la que
,irve para la confrontacieSn de la determina^ión practí-
cada cuando el aparato funcionaba como ebullióscopo;
para verihcar la destilaciún consérvese la lámpara en-
cendida, tómense en la probeta 2 ^^ de añua destilada
que se vierten por el embudo con el objeta de arrastrar
lo^ vapores de alcohol ^a la caldera, colóquese la pro-
beta bajo el serpentin, ábrase I:I llave, es decir, de ho-
rizontal que estaba pónl;ase en posición vertical con
lo quese pondrá en comunicación la caldera eon el ser-

b' llava qu^ Iiouu ou couiunicaoióu Iw caldur,^ ootl ul oLulliódcoi^o 6 0l sur^
l^u^itíit.

(^ llwvo delrefri;ornnto
H In•oliuta ^+rn^rtnn^dr^'. an ^lou5ínloCro Y su turtnGeiioLro.
I lAu^mhn binroinl^tz•icn.
n rou^lucto ^^mra ^^UU sa,l^;u, ul i^guu oui^uQo ac ]]o^ie, Quuiosiado pl Tofr(•

gerautu.
r p]etiucLa quc uonti^^uu 1^^ asr,nl^t Im^r^ti c] nlcolu^l Qn d0 ii 11.^^
r' ^^nra rl alcoh^^l do 40 ,i 108_^^
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pentin y el aparato se cunvierte en un alambique ordi-
nario.

Cuando la columna mercurial del termcímetro lle-
ga al cero de la escala (hueno es que pase 2 milime-
tros c^^n el ofajeto de arrastrar todo el alcohol conteni-
do en el serl^entír.) se ahaga la lámpara y la destilaciGn
ha terminado; se retira entonces la prol,eta se añade al
líquido destilado agua pura hasta completar 60^^ se agi-
ta para hacer la mezcla homo};^nea y se .swner^;en el
densímetro, de oá 2 • , y el termómetro de alcohol; se
espera á que estos aparatos adquieran la temperatura
del líquido, se lee entonces sobre el densímetro el ^;rado
indicado y so'^re el termómetro la teníp^ratura, verífí•
quese la corrección 1>or medio cíe las tablas quc acorn-
pañan al aparato y el ^rado encontrado debe ser el in-
dicado por el índice sol^re la escala de la izqc^ierda del
instrumento; si hay al;una diferencia para dismínuir-
la se toma la media, pero no debe existir si el aparato
esta bien arreglado y si no ha}^ ninním escape sea por
el tapon del termómetro <í por el cierre de la caldera.

Si el vino es azucar^^ido r.ste cuerpo eleva la tempe-
ratura y entonces es preciso cíe^tilar la mitad ó menos,
es decir, 30« ; el termtímetro no marc^i los ^rados si el
líduido contiene mas de 2o por 10o de azucar, se obten-
drá entonces el ^rado destilando.

Pueden tambien muy bien pcr medin de este aparato
determinarse las cantidades de alcoh ‚^l de 4o á too ha-
ciendo al^unas lijeras modificaciones.

Bajo la direccibn del inteli^;ente inventor de éste apa-
rato hemos practicado con su l:númetrorepetidos ensa-
yos en ^u pequeño laboratorío del Muelle de los Celes•
tinos y no podemos ^t^enos cle reconocer las ^randes
ventajas que presenta éste instrumento l^or verificar en
muy corto tiempo tanto por el^ullicicSn como por desti-
laczón y con mucha exactitud la determinacihn del _̂ ra•
do alcohólico de un ^^ino.

Para terrninar con los distintos métodos que existen
de determinaci^n de la fuerza alcol^lólica de los vinos
diremos dos palal^ras sv}^re el L,ácG^raetr^o r^e ^liirsc^^l^ns
Vc^lson G^vicerie liaimetro que d^i d«^ una manera l^as-
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tttnte aproximada el árado alcohcílico de los vinos. Se
compone este aparato de un tábo medio capilar 1'
dividiclo en ^raclos alcohcilicos, está ^raduado de ante-
mano e1 instrumento swner;;iéndolo en lid4idos vinosos
de ;;rado conocido. I'ara servirse de el se adapta á un
soporte P y se coloca el todo sobre un vaso ordinario que
contiene el líquido que se ensaya, se sumerl;e el extre-
mo en ]a superficie del líquido, seaspira lijeramente, por
el opuesto y la división donde el líquido se detiene en
el tubo indica el grado alcohólico.

La temperatura
el;erciendo cierta
influencia sobre
esta operación , tos
autures del apara-
to establ`ecieron
tahla^ dé reduc-
ción seane.jantes á
las de ! ^ay-Lus-
sac. Las leyes de
la capiíaridad, ^,o-
bre las cuales es-

(Fig. 13^

ta Uasado este apa-
rato, son bien pre•
cisas para líqui-
dos como el a^ua,
alcoholes, éte res
etc; pero para lí-
quido complejos,
cómo las n,ezclas
de sales minerales,
de materias albu-
minosas, de a^ua
alcohol y de azu-

car estas leyes no pueden aplicarse. Es inaplicable por
lo tanto á lo^ vinos dulces.

IIemos pues expuesto los métodos más importantes
que existen para la determinación del alcohol en los vi-
nos y de todolo dicho puede afirmarse que los aparatos
que dán resultados mas pr<5ximos á la verdad son lus
destilatorios.

F?n la inmensa mayoría de los laboratorios se verifica
la determinación de la fuerza alcohólica de los vinos por
destilación y se comprueban los resultados obtenidos
por medio del ebullióscopo ú ebulliGmetro.
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DEL EXTRACTO.
-.-•^..;•-+-

^
na de los elementos cuya determinación tle-

ne ^ran iml^ortancia es el extracto seco de un vino, en-
tendiéndose por tal la totalidad de las materias conte-
nidas en él y no volátiles á la temperatura de ioo."

Si se somete un volúmen determinalo de vino á]a
acciún del calor se desprende primero el áeido carbó-
nico y entre 75" y aoo se evaporan el ácido acético,
a^;ua, alcohol y los é,teres; después no queda en el
fondo del recipiente empleado mas que el extracto seco,
mezcla de ;;licerina, crémor, tanino, sales minerales,
materias colorantes mas ó menos alteradas, en las cua-
les se encuentran taml^ién substancias pécticas ó albu-
minoídeas, dextrina }• azucares acompañados de otros
cuerpos mal conocidos 6 sin importancia.

La obtención del extracto fácil en teoría no deja de
ser >,astante delicada en la práctica pues si la evapora-
ción se lleva de una manera al;o rápida arrastra meca•
nicamente otro líquido mucho menos volatil, la ;liceri-
na, que debe de restar en el extracto.

Las materias que componen el residuo por ser en su
mayoría cuerpos higrosc^',picos retienen parte del agua
ó se apoderan de la que existe en ]a atmósfera por eso,
pues, es preciso calentar por espacio de bastante tiempo
dicho residuo sopena de. hcsar, al fin de la operación,
cierta cantidad de a^ua ^lue se añade al peso del verda-
dero cxtracto,

^i se sometc á una temper,^tura un poco m^Ss elevada
que la del abua hirvícndo, calentando no en el baño de
maría sino en la estufa de aire 6 de aceite, toda el
agua interpuesta se espulsa; pero entonces se arries;^a
no solamer,te el alterar b de^truir al^unos de los princi-
pios color^ ntes ^ino tamk:ién volatilizar una huena par-
te de la ,^licerina. Además las sales, ^omas y materias
çolorantes que constituyen el extracto mantenidas du-
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rante al^ím tie ► nlx^ á la tetnperatura de [oo '' ae alteran
I,stjo ]a ^lcci<^n del oxí^;eno del aire y pierden dc peso.

1)e lo dich<^ se desprende c^ue para la obtención del
extractc^ hay que operar con mueho cuidado larocu-

li^'iF. 14) lta •o-marta y° lrorttillo de t;aa

rando que la temperatura no sea superic,r á ioo", evi-
tando que la evaporación vaya muy rápidamente y no
manteniéndolo durante larbo tiempo á la acción del calor.

Como el extracto absorve bastante rápidamente la
humedad sin duda por ]a influencia de la glicerina
líquido emínentemente ávido de agua, conviene antes
de practicarse la pesada del residuo mantener éste du-
rante un rato en el desecador.

Para llevar á lá práctica la determinación del extracto
seco se tornan ro ó 25 °^ de vino con una p ►peta gradua-
da y se añade, luego de haber vertido el vtno en una
cápsula de platino de fondo plano, un poco de agua des-
tilada en la pipeta con el objeto de recoger el vmo que
pudiera quedar en ella y no perder así nada del líquido

Befio de mar(a Sallerón: Se compona de una caldcra, colocada sebre un hor'
nillo do ga^: ordinario, provítyta de uua chiutinea h ara dar ealida al vapor y la
ltarto suporior va rocuLierta do una Placa m©t+ílica ryue couticne a^u3eros soUro
los cnales se colocau laA odpsnlas.
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yue ,e en^ayu. 5e veritica la evaporacil,n en Ila15u dc
maría y con^•iene de vez en cuando ^;irar ]a cáp•
sula para evitar que las corrientes de aire del laborato•
rio arrastren lo^ vapores del í^año de rnaría siempre en
el mismo sentido, termina la desecacíún cuando la cáp-
sula no acusa luas variación de peso entre dos pesadas
suceslvas Inas generaln^ente se el^ja la capsula soure el
haño de n^aría cerca de seis horas después de la evapo-
racicín; se retira de dicho bario, se limpia rápidamen-
te por fuera y se deja enfriar sohre un vaso que con-
tenl;ra ácido sulfúrico concentrado cubriendo el todo
con una carnpana de vidrio. La cápsula se pesa de
nuevo, el aumento de peso mu?tiplicado por 4o cí too
dá el peso del e^tracto seco contenido en un litru.

►̂ .^_-^`"._^ - ^
^__^^^

r=^-^^^ ____.^^^^^.

( Fig. 14) 13airo do marta
(Fig^ 131 D06@^31or. ^%,Q Wiesnegg (1)

(1) Re compouo do una caldora, ^uo so coloca soln•o nu Ixoruo do aas, pro
vlsty do una eomuuioaci^>xil^titoral iuferíor con uu tuba ^lne porxnitiondo ]a cn-
tt•ada dol a^na ^or e y la salida pur s mantiono sioml:ro el uxietuo uivol un ul
racipíento, cnya parto enP©rior va rocuLiorta rlo uua 1^LLCa utet^ilica con arinju-
roi, rlue se arraglan ir coluntad por medio du auillos do nwLal, eu lus cualo ^o
colocan las cfpsulas do divcreas dimcuEiuncs.

Por modio co ostos aparatoe so couaiguo una tomporatura contitantc du 1U0^
grados y ol vit:o aolo rcc iba el calor n©cesario ]tara su evalxoracif^n,
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5e c^l^tienen taml^ic^u an^í}o^;os resttltados retir<índo la

críhsula ctel haño dc maría antes del término ae la ^^pe-
racíbn y colocándola durante ^ á 6 horas en ]a estufa
d^: aire caliente (á too ^^ } de ( iay-Lussac ó mejor toda-
vía en la de V^'iesne^;^;, que esta reí;ulada la tempera-
tura del aire, tiene coml^artimentos inoviUles y la altura
cíei inechero de ^;as es variaUle.

^f^l1^f( I^'i^qll^iUii IT^1f

WIESNECG . ^ PARIS.

(Pig. 15) Fatufa ^Viee^ieg^,

Ln el laboratorio municipal de París operan del mo-
do si^;uiente: en una cápsula de platino de fondo pla-
no, de o'^^ , 07o de diámetro y o^^^025 de altura, se intru-
ducen 25^^ de vino, colocan dicha cápsula en un baño
de ►naría de nivel constante y evaporan durante ^ ho-
ras. .
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l:n Alenlania se siTue el siTuiente pr^,cedilnientcl:

So ^°^ de vino á t ^" se eraporan al baño de ]naría cn una
cápsuia de platino d^^ o"' , o8 ► de diámetro y o,02o de
alto, después de esto se calienta durante dos horas y
media en la estufa <'l too". tiu deuiendo pasar de t^''^ 5,
la can:i.]_i^l de extracto que s^ p^sa, se toma una peque•
ña cantidad de líquido cuando se opera con vinos dul•
ces. Esta cantidad de 50^^ de líquido que se evapora es
ciertamente muy grande.

(N'ig, IS) ^ ^.' ^

Alrarntol^araevaliora.r ol vino eu tl vucio (^antiery 1Vlagnier do La t;onrce )
F]t recipiente A eoutioue ot ácido eulfórico Los tnLOb en U. dnsecuu o] airc

quu pouetra por B al abrír la llave C al tlu de la oporaoiGn.

Por último el Cot:greso de quln:icos e^tálogos at^s-
triacos aconseja se opere del inodo siguiente: "el ex-
tracto de los vinos secos se determinará evaporando
SoeC de vino durante dos horas y media en una cápsula
de platino colocada en baño de maría; los vinos dulces
se diluiran en agua de manera que no dejen mas de
2 á 3 gramos de extracto por too y luego son tratados
como los vinos secos" Esta manera de operar resulta
muy defectuosa.
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1'roce_^i»:ientv ^ior el ^^acio: (iautier y Magnier de Ia

Souree, proscriben en ahsoluto el empleo del calar y
aconsejan^^tro métodomucho más ;ento, perosegiinellos
m^ís se^uro y que és eI excii.isivan^ente empleado en el
taborat^ri<^ rnunícipai de Parí.^.

Se tama una peclueria cantid^^d de vino, 5 ó ia^° sola-
mente, en nna c<íp>uladéf^rndo planoó mejor en vasítos
de crístal de 13ohemía de forma cilindrica y fondo plano
(55`°"' {ie diámetro y r5^1t1 de altura) que se colocan al
lado de su tapadera (tarada de antemano así como Ia
cápsu{a} durante dos clias en presencia del ácido sul•
fízrico concentrado hajo una campana en la cual se hace
elvacío, al cabo de este tie^nj^o se levanta dícha carnpa-
na y se remplaza el ^ícido sulfíirico por un poco de áci-
do fosfciricv anhi;^ru, .-^ !os dos días en vcrano y á los
seis en invierno el extracto así ot^tenido es seco y las
variaciones en peso referiílas á un litro de vino no pa-
san de o,g^'' en 4 ú^ días; fi-ecuenteuiente la pérdida vie-
ne í^ sernula ai caho de tres aías áuna temperaturra am-
bíente de 2^ á 30.° Se dejap°4netrar el aire haciendo pa-
sar por tui^os en U que conten^an piedra pótnez im-
pre;nada en ácido sulfíirico, pues el extracto es muy hi-
l,rroscGpico, se cubre la cápsula con su tapadera y se
pasa rápidamente. Gautier dice que para temperaturas
de tz á i6° sé necesitan 8 días {^róximamente para dese-
car enterarnente 5°^ de víno. '

l.os autores de este procedímíento han sacrificado Ia rapi-
déz á la precisiór_ y han lleg ado casi á la perfecciún teórica.

En los lal^oratoríos enológicos de alguna importaii-
cia se utiliza de Ia trompa aspirante de Alvergniat pues-
ta en comunicación de una espPCie de estufa con varios
compartímentos que cierran herméticamente, para que
en ellos pueda hacerse el vacio. C?rdinariamente no es
necesario colocar ninguna suUstancia higroscópica
pue; al mismo tiempo que la afsorción del aire se veri-
fica la de la hurnedad.

'I iene ta ventaja este método sobre Ias campanas que
sirven para desecar, de o;;upar un espacio reducida, de
pader contener un gran número de cápsulas y ser de
una manipulación menos fragil y más fácil.

J
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"1'ambién se utilizan de otro procedimiento, este es, 1a

m^íquina neumática ordinariamente del ►r,odelo de 13ian-
chi. l,:n l^s lahoratorios bien dispuestos como el de San
5ehastian esta máquina es movida por un motor de gas
sistema Uttó.

El procedimiento por medio del vacio debe emplear-
se en los laboratorios de las grandes capitales donde
existen los medios de acciún necesarios para llevar á la
pr^ictica estos traba3os.

Ubservando los pesos de los extractos obtenidos de-
secando volíimenes iguales de un mismo vino primero
en corriente de aire seco y luego en la estufa, se ve que
el residuo obtenido en el vacio es mas pesado que el
obtenido por medio del calor; la diferencia media se
eleva proxin^amente á un quinto y la razón de esta dife-
rencia es bien sencilla, el primer residuo se compone
de las partes fijas del vino las cuales se hallan intactas
ó casi intactas, mientras que en el segundo estas mismas
materias se hallan más ó menos alteradas.

Segím (^autier y la mayoría de los autores competen-
tes cuando se analiza una muestra de vino que no sea
ni muy azucarado ni muy viejo, basta multiplicar el peso
del extracto obtenido por medio del vacío seco por el
factor o,^8^ para encontrar el valor aproximado del
peso del residuo á ioo.°

Detern:inacióridel exlracto seco^or medío del re-
jr^ctómetro.

Par. obtener el número de gramos por litro de extrac-
to seco por medio de este aparato, se opera directamen-
te con el vino de la misma manera que lo hicimos con
el líquido hidro-alcohólico resultante de la destilaci<Sn
al ocuparnos de esta en el capítulo referente al alcohol,
es decir, que se vierte el vino en el tubo central dos ó
tres vEC^s para lavarloyluego se opera dejando dicho
tubo lleno de este líquido, se resta del grado así obteni-
do al grado alcohGlico encontrado para el vino y se
multiplica esta diferencia por 4,2.

Ejem^lo: Grado alcohólico del vino igual Io,88 hecha
la corrección como ya vimos. E1 vino directamente
puesto en el aparato dá i7,25 (hecha la corrección de
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temperatura considerando el vino como una mezcla
hidru^alcohólica á Io,^S)

17,25
to,8^

diferencia f^,qo

6,4o x 4,2 = 26,88 peso encontrado.
En general la temperatura será la misma en las dos

lecturas, para el vino y para el líquido hidro-alcohólico,
por lo tanto no habrá más que verificar la diferencia de
ambas lecturas sin ocuparse de la corrección.

la cocficiente 4,2 es un poco pequeño para los vinos
blancos es preferible adoptar para éstos el número 4^4

EI peso del extracto así obtenido corresponde al que
dá el método de desecación en el vacio.

Para obtener el peso que resultaria por el método de
desecación en la estufa, basta multiplicar el primero
por o,8; pero es preferible adoptar como peso del ex•
tracto seco el que se obtiene en el vacío.

Pvocec^imiento Floi^^^aYt: En vista de las dificultades
que presentan los demás métodos de determínación del
extracto seco de los vinos, E I Ioudart inventó un nuevo
procedimiento de análisis que por su rapidez por lo
práctico y por su sencillez na ►la deja que desear.

Las descripciones que de él hacen la mayoría de los
autores apesar de ser un método casi empirico y al al-
cance de un lego en química, ^on tan largos y confusos
que le hacen aparecer difícil.

Inútil nos parece desarrollar aquí ]as consideracio-
nes que han servido á Houdart para la construcción de
su aparato, nos ]imitaremos á dar una ligera idea de la
parte teórica deteniéndonos bastante más en la parte
práctica.
El fundamento deeste método estriba en el sencillo prin-

cipio deconsideraral vino como una mezcla en propor-
ciones variablesde tres elementosdistintos: alcohol,a^ua
y extracto. Se determina primero la densidad del vino
á la temperatura de 15° por medio de un areómetro es-
pecial muy sensible y que se llama enobarómetro; se•
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l;undu la riqueza alcohólica de este mismo vino á igual
temperatura, determinaciún que se practica c,on los apa-
ratos destilatorios <> por los el,ulliómetros y tercero por
medio de unas tablas esl^eci^ le^ calculadas tomando por
huse la densidad que dcl^ería tener el vino si no contu-
viese ñ^ás que a^;ua y alcohol y la que posee realmente,
se determina el peso del extracto seco disuelto en el
vino ó sea el nírmero de gramos de materia estractiva
que éste contiene:

lllanern c^e o^er^ar^ co^i el rxraobaa^Gmetro. 5e sumer-
je el enobarómetro en una pro}^eta que contenga un vo-
lúrnen suficiente de vino para que Hote el aparato, se
lee el grade en la parte superior del menisco pues muy
amenudo la coloración del vino impide ver la división
á traves del líquido, se toma también la temperatura del
vino introduciendo al mismo tiempo á mejor después
que el enobarómetro un termómetro. ^onviene repe-
tir la operación y tomar en defititiva la media de las dos
lecturas verificadas.

Si no se conoce e] grado alcoYiólico referido á I S°, del
vino que se ensaya, se determina por cualquiera de los
procedimientos ya indicados al ocuparnos del alcohol.

Si la temperatura ol^servada al veriiicar la inmersiGn
deleno^arómetro en el vino es superior ó inferior á I^°,
es preciso carregir la cifra indicada por el enobarómetro
por medio de las tablas I y II, añadiendo en el primer
caso el número encontrado en el cuadro 1 en la inter-
sección de la columna vertical que correspor,de algra•
do alcohólico y la horizontal que corresponde al grado
de temperatura, y restando en el segundo el número
encontrado en el cuadro II en la intersección de las mis-
mas columnas; así con esta corrección ter,dremos la
indicación del enobarómetro referida á la temperatura
de i6".

En el tercer cuadro ha3• dos séries de columnas, la
horizontal corresponde como en los anteriores al grado
alcohólico y]a vertical á los grados enobarométricos
corre^;idos, es decir, referidos á 15"; en la intersección
de estas dos columnas se encuentra la cifra correspon-
diente al peso del extracto.
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Fjen:^,lo. Supon^;amos que el enubarG^netro marca

^", el termúmetro i2, y sea el ^rradoalcohólico del vino
t4. l:n la intersección de la coiumna horizontal que em-
pieza eu el ^rado termo^nétrico (t2) (cuadro I) y el de
la columna vertical que corresponde al grado alcohóli-
co (^4), se encuentra el númcro 0,6 que rel^resenta la
►orrección que hay que hacer al l;rado enobarométrico
encontrado á t2" para referirlo á.tc:>" En estecaso pttesto
que la temperatura ohservada es inferíor ^í t6" se resta
la corrección encontrada o,6 de la densidad enol^aro-
métríca y tendremos.

7-0,6=6,4

1'eniendo ya el ^rado eno?^arométrico correTido G,4 y
el grado alcohGlico c4, acudiremo^ al cuadro I([ y en la
intersecciún de las dos columnas correspondientes, la
una vertical ó alcohcílica y la otra del ^rado enofJaru•
métrico corre^;ido, se encuentrael heso del extracto por
litro que en este caso particuiar es i;ual á tg,5.

tie emplea taiubién la re^la enouarométrica cons-
truida por Sallerón.

Los j^esos del extracto seco ol^tenidos por medio del
enobarúmetro Pueden m^^y 1^ien transform.lrse en los
pesos del extracto seco obtenido en el vacio multipli-
cando Ios prinieros hor eI coeficiente tzo^, (') ó inver-
samente multiplicando por o,S3o los sel;undos.

(4 Yo^louto, ol^t^^n^r ul iuí^tmo n3xnlt;^^lo quc ,i eo om7dawu ul uuulrnr4 ^.otco
Huu^l,erG vriliGn^luuu, Qo la^s ti^lil^^s untoriorrs. do ni^ dentii^n^tru ur^li^iar-o ^r^^-
dniidu d^ O,OH7 ^í L003 y fta la f^^riuula g^uuru,l qao ,írViG ^í e.,tu autur liuru, lt^
oonstrucclóu dc^ litis iniawas y quu ce:

uu ^li^u
P=^.06?(ll-ll')

1', p:ao dc la iiitit^i•in^ exC'^aotiv:^
3 OB^3 culoliciuuto calculnrin pnr Ifo^t IurG y qu^ dop cucic

do ln, donsi^Li9 ilu 1 ^s sale^ dul vitio
D, duneirind dol vinu
L', ili^nsidit^l ^lu nu:^ iuorcl^ti ^lo n,^na y nicohol l^u-

ros cnya rir^nezu^ alcoh^^lica on igual ú la ^lel viito.

Suyon^;iln1^>y ryuo cl ^;rii4o aloohr^lico (;i 15 ^^) ilo tni vinu ^lnilo eati ^J, ]n tmLlu
adjiu^Laiius iudicn, lee ^len^idu^l c^n^resiroudiautu ll'>=U.9NH. 5 ui^on^;iwuon por
oGr,o i^urtu qnu ul dcusíiu^^Jeo :;uiuurRi^lu un ^^.1 viuu íi I,i,^^ ^u;u^ynu O.^J9^J. ul llu-
so Qul ostruut^ durú: ust:ucto-2U6'S x( ll-L'^=4,OGS x(O.JJ'J-O,JriH)=::,Gtl.
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Eje^n^lo. Supongamos que empleando el enoUaróme-

tro hemos oi^tenido como valor del extracto seco de un
vino dado el nífinero 25, multiplicando pues por i,2uq
tendremos:

25 x i 204 = 30, t

locual indica que este vinocontiene 3o^r ,r como ex-
tracto ol,tenido en el vacío y si reciprocamente empleá-
semos este último métodoynos hubiese dado,por ejem-
plo, 3otir,1 de extracto, bastaría mttitiplicar este número
por o,830

3o,t x o,830 = 2q,i ►

para encontrar la cifra Z q,^rq correspondiente al métoda
enobarométrico.

Cuadro comp ^ rativo ^le loe gradoa dol a1cnl^Gmetro de Gay LuFFao y do

lae dcusidados corroepondientesdo loslf^fuidos aleol^Glioo^.

IGrado dol aloohG-
inotro

Gay Lu^eac.

1 Poso aHhociftco
6

doueidad.

Grado do] alcoLG-
mutro

Uay Luesac.

Poso os1iocfRco
6

daneidad.

0 ^,ono 11 o ! ►8G
1 o,! ► !u ► f^^ 11,48'r
^ 0,!1J7 4^i O,tJH:I
3 0,!IJii 1 ^i U,!18^1.
/^ !1!1/^0 l:i 9tt lll
r^

,
!I^:ju 91i

,
! IRO0

^
,
,rl:o i^

,
!l^'• ►o

7
,

O,J: ►U ^^
,

O,J7H
$ 0,!I^J ^!) 11,!)77!^.

O,Jt^^3 ^p ^^^so
^u 0,^^7 `^l

,
0,9i^^

^---- _--:_---

Resumiendo direm^^ que el primer pro •edimiento ó
s ea el de evaporaci^n á[oo", dá resultados inciertos y

Cii la dcn4idad dol vino r.s sulmrinr 6 inforim• ,í 16^^ (l^ara lo cunl ho Fn-
mcrjc un ol viuo al mi^uiu tiuwpo G iluhpní•:; ^tuu ul ^lun(iuutro uu tcrinLu^utru)
so wriliaau laa curruuci^nioy du tuinf^cratm•a atuuliuuQu !^ rc:^liui^lv dc lu Quu-
sidad lou u^íiueru^; que Qtw lua cuadros ya inQlca^loh.
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poco concordantes, puesto que dependen del volúmen
del líquido, de la naturaleza y dimensiones de la cápsula,
de la duración de la experlencia etc, además cuando se
opera con vinos muy azucarados (^^, too, tso, i8o ^;rpor
litro) los extractos resultan muy volumínosos, fusibles,
casi imposibles de desecar y nunca sin grandes altera-
ciones; el de la evaporación en el vacio da por el con•
trario números más exactos y constantes, pero tíene el
mísmo inconveniente respecto á las extractos azucara-
dos y además exi^e mucho tíempo; por último el méto-
do por medio del en^barómetro Houdart debe en áene-
ral preferirse, á pesar de que tiene el mismo inconve-
niente respecto á los Jinos muy azucarados, á los dos
precedentes, por ser el más breve, fácii, men^s sujeto á
variaciones y que dá con una aproximación suficiente
el peso.

Cuando los ensayos son muy delicados, en los casos
de duda y consulta, eonviene, pudiendo disponer de
^randes elementos de trabajc), emplear los tres proce-
dimientos indicados para la deteruiinación del extracto.

$nhongitinios iln^ la don ^i^lmd. ^lul viuo Qu 20^^ so+^ U 908 y r;a ^rnQo a1coLG-
]ico 8, un lm intm^soccihn d^ l^ti culutuu:l vcrtiatl H^cua^lro lll Y^1^^ lm coliuu^^
horizont^.l 20 no uucueuLra laoifru.O,J; ustm cifTt^ ^lívidida por 1000 dui^u u^►a-
dirso íi lu, dousi3i^d.

l ^i^iC)^ --^ 0,o001i _._, o,()c)ó^) \ ^^

DonRic3mQ dcl
viuo obaurva-
►a it 20^ C

CorceccíGU da.
^i^ por cl cua•

dro

Deusiiiad
dc^1 viiio ^i

i5^^

St ls toiupern,turn es iuYuríor í^ 1^.^ ey I^ceuíso rostar do lu ^l^eisidad ]u aifi•a,
que nos Qú ol ouudro I,

o,gqr^ - o,oooq = o,qc^8>
.,^-

Dune^í^leeQdei Corraccilw Dot^si<lnd
viiw ú H^ t; indi e^da I^ur dol vSuo

cl cuudro :í 1^^,

Eu nu^óoa cas^^e ol p^so dcil oxtraet^ hor litt•o n^ar^i:

extrnoto = 20fi3 x(D - D' )= 20fi^^ (0,9DRD) - O.SiH^J) = 20,Rr M1I
uxtr^cto =- 2oG2 x^U-D^) = 2UG3 (6,JJH1)- O,Jbpl - lb.^r76

Buvuu i;a u,Qvcrtic ^^uc luh ci(e^^e c^tw li n^ s^^rvidu ilu bii^o I^ara lit coiis^ruo-
cil,u del e»obar^lmetro, (aensi4ad du ]w i^at^ri^ esh^aotivu dul vinu) uu se apli-^
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Lay io]icaciouo9 ol,taui^tw^.i Iror ev[v m^to^.lu cau lo:a viuos dulcaa puodoti

Ircrfuutom^^uta correglrno I^or mo^lio ^ul cuwdro xiguicnto:

Grwmoa de

oatracto

GRAMOS DE AZUCAR POR LITRO

^^o. I 2 3 4 I 5

15 14,2 I 3,4 I2,7 I I>9 I I,I
16 I j,2 I 4,4 13,7 12,9 I 2, I

17 I 6,2 I 5,4 14>7 13,9 I 3, I
18 17,2 I 6,4 15,7 14,9 I 4, I

I (^ 1^;,2 17,4 16,7 IS•9 I 5, I
20 19,2 I $,4 17,7 I fi,9 I 6,1

2I 20,2 I <^,4 I 8, 7 17,9 17,1
22 2I,2 20,.^ Ic),7 18,q I ^,1
23 22,2 2 ^,4 20,7 19,^) It),I
2^ 23,2 22,4 2I,j 2o,^a 20,1
25 2:} >̂- 23,4 22,7 2I,y zI,I
2^ 25,2 24,4 23.; '2>9 22,I

can al auSliais do viuos do paxnv y do viuox ricos cm m^tm•ia¢ saenriunx co q
w,w prucieibtt iguwl ií ]a qao so i^l^licw íi lox viuo:; ord nn1•ion liuoe dicho ;rnr,to-
do oxta bwsa^lo no^ro donsidad u,r,diii ilul ex'rncto n^^eo du mws Qo ,^tuínientwx
muoetrny elotildws eutro loa viiios co,uuuos dc todoa los I,wixos.
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ACI DEZ TOTAL.
-----p-^- ^----

n vino, cualquieraque sea suorigen, es un tí-
^

qt:ido esencialménte ^icido; h^ista humedecer eon él una
tira de papel de tornasol azul para ver que se enrojece
inmediatamente.

La teoria de los pracedímientos de la determinacibn
de la acidez total de los vinos está basada en la satura-
civn de esta acidez por una base cuyos compuestos
sean bien conocídos. F,s pues preciso elegir una base
que se pueda procurar fácilmente, de una conservación
segura y que dé sal^s solubles, porque las que dán sales
ínsolubles ocasionan errores. l:ntre las bases que se em-
plean citaremos la potasa, sosa y el agua de cal, esta úl-
tima dá resultados inflnitamente mas sensíl^les que las
dos primeras á causa de la gran masa de reacti^ o con
que se opera.

Como los resultados que se tratan de apreciar, tra-
ducidos en sosa, potasa c'^ cal, varían segtín el líquido
analitico de que e1 qu^ruico hace uso, todos los princi-
pales enóIogos han adoptado Ia regla si;;uiente: des»
pués de la operacibn determinan, sea por medio de un
cálculo de proporcion, sea experimentalmente, el peso
de ácido sulfúrico puro suceptible de neutralizar la dó-
sis de alcali que el vmo aUsorve, y enuncian el resulta-
do diciendo que un litro de tal vino equivale como aci-
dez á tantos gramos de ácido sulfúrico.

Vamos ahora á indicar como se preparan los líquidos
valorados, Io cual es de grandísima importancia puesto
que de su buena preparación depende la exactitud deI
resultado.

Empecemos pues preparando e] ácido sulfúrico nor-
mal: sabemos que el equivalente de dicho ácido es 49,
pero en vez de tomar 49 gramos de ácído sulfúrico del
comercio se toman 6o gramos porque por puro que sea
éste casi núnca es monohidratado, es decir, de Ia fór-
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mula SO` 1 I' á que curreshonde el equivalente 49. latus
Go ;ramos se vierten llor partes sol;re agua destilada,
colocada en un matraz de fondo plano de capacidad de
un litro, agitandu á cada adici^ín para hacer homogénea
la mezcla; termmada la acliciún^ de ]os Go ;^ramos de
ácido sa^f:uieo, añádase a;,u.i dcs!ilada hasta comple-
tar un litro. Por otra l^^arte sahem:,s que el equivalente
del carbonato de susa es 53, se toma para evitar un gran
volúmen la décima parte del equivalente ó sean 5 , sl'. 3

de cart,onato y se disuelven en Ioo^^ de a;;ua desti-
lada, se colocan en un matracito de capacidad de cien
gramos los 5,^t'3 de carbonato, si es menester se ca-
lientaun poco para dis^lver y se deja enfriarhasta I^;°
así tendremos una disulución normal de carbonato.

Valoremos ahora el ácido sulfílrico. ►
Se emplea como indicador la tropeolina, se toman

2^^ de disolución ( ') 5^ se colocan en una copa á la cual
añadimos agua destilada.

Saf^emos que el equivalente del ácido sulfúrico satura
al equivalente del carbonato, por lo tanto IO^^ de la di•
solución ácida que contiene o,qc^ de equivalente satu-
rarán si la disolución ácida tiene su verdadero título,
Io°° de disolución alcalina que contiene o,^>3 del equi-
valente. Veamos pues ; para ello se toman en una
copa Io^^ de la disolucion normal de carbonato á los
cuales se les añade con una pipeta 2°° de la disolución
de tropeolina y se agita la mezcla ^on una varilla para
hacerla homogenea, enseguida se coloca en una bureta
de Mohrla disolución deácidosulfúricoteniendocuida-
do deque la parte convexa del menisco enrase con el ce-
ro de la bureta, se vaañadiendo poco á pococonmucho
cuidado la disolución ácida sohre la disolución nurmal
de carbonato contenida en la copa agitando continua-
mente la masa hasta que el color amarillo de la disolu-
ción cambie en rojizo, se lee en la bureta la cantidad
de disolución ácida empleada y supongamos sea 8,6

(1) Un granu so dieuolva eu un litro, paro Uasty towlr 0,1 y dieolvorlo en

10J,cc do ngua destilada,
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Vutavase ^i repetir la operación para cerciorarse sí está
bien hecl^a y admitr^nios que en este se^undo tanteo sc
obtic:ne el níunero 8,y; entonces se toma la media de es-
tas dos cantidades, es decir, 8,^. l,ue^;o vemos que para
que la disolución ácida ten ;a su valor es l^reciso atiadir
a;ua. La determinacihn de la cantidad deeste líquido que
hay que a ►iadir se practica del si^;uiente modo; la disolu-
ción norrnal de carbonato contiene eu los Io^° 0,53,1ue-
go 8,^ de disalución ácida saturan o,:^3 de carbonato.
(;omo sabemos que el equivalente del ácido sulfúrico
satura al equivalente del carbonato, naturalmente la
centésima parte de este,ó sea o,S3, satura á la centésima
parte del equivalente del ácído sulfúrico ó sea o qq, por
lo tanto los 8,^^7 d e disolución ácida que saturan o,53
(to^°) del carbonato contendrán o,49 de ácido sulfúrico.

I^iremos pues:

_8,7

0,49

I000
^ X=5E1,^'^' I

lue^o tooo °^ contienen 5G, ^C• I de ácido suifíirico.
1Zeiiramos ahora ^í volúmenes y tendremos

Iooo x
; x - I144 volúmen lí-

49 56,I

quido que contendrá 56, ^Y^ I de ácido sulfúrico en la re-
lación normal de 49 l;or Icoo.

Se ve pues que por litro hay que añadir 144 ^^ de
agua para que resulte normal ó 14,4 por cada Ioo. °^

Del litro de disolución ácida que preparamos tómen-
se por ejemplo 750 ^^ y diremos: si á Ioo°^ de disolución
hay que añadir i4 ^^ , 4 de a^;ua á 75o habra que agre-
^ar 7,5o x 14 °° , 4= Io8 de a^ua destilada. Una vez
añadida dicha cantidad se vuelve á repetir el tanteo y
se verá que esta vez Io ^° de disolucián ácida saturan
los Io ^^ de carbonato, por lo tanto la disolución ácida
es normal.

Tómense Ioo ^° de la disotución normal y añadamos
a^ua destilada hasta completar un litro y así se tendrá
el ácido sulfiírtico décinza.
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La preparaci^ín de la disolución de alcali ^ror^nal se

practi ►.a clcl modo siTuiente.
5e toma un matraz de fc^ndo plano de capacidad de un

litro, se lin^hia f>ien cun a^uu destilada y se seca per•
fectamNnte; t^ímese sosa caú.^tica anhidra (Na C)), pero
como l:r .i^l ^^^>m^rcio nunca cc^:.^^^..;,^^nde ú esta fórmula,
puescontiene a^;ua y otras suh^tancias, en vez detomar
el equivalente 4o se toma una cantidad un poco mayor,
por ejemplo bo ti'^ los cuales se pesan rápidamente, pues
el tiempo empleado para pesar ba'^ta para hidratarla
en parteyse disuelve en una cápsula calentindo un poco
para expulsar el ácido carbónico de la atmósfera que
actúa sohre ella. Conse;;uida la disolución, se introduce
é^ta en el matraz de fondo piano }= se añade agua des-
tílada hasta completar un litro.

Valoremos esta solución. Para ello se toman exacta-
mente to^°^ del ácido sulfírrico normal ya l:^reparado, los
cuales se vierten en una copa, se añade un poco de
a^ua destilada y cuatro ú cinco ^;otas cie phtaleina del
fenol y se a^ita el todo con una varilla de vídrio; se lle-
na unu bureta de ^'lohr hasta que enrase bien con el ce-
ro la disolucí^ín de sosa que acal^amos de preparary
añádase :SOl.^re la disolución ácida ñota á;;ota agitando
continuamente el contenido de la^copa,

5i la disolucibn alcalina tuviese su verdadero valor,
To'^^ de ella harían virar la coloración de rojaá azul, es
decir, neutralizarían exactamente los To°^ de disoluciGn
ácjda tomados; mas si por ejernplo no sucede así y se ne-
cesitan To^^ q, diremos que falta sosa y añadiremos á la
disolución preparada toRr^ más de dicha substancía y
se repite el ensayo^Suponñamos que empleamos 8,°°^ de
disolución alcalina para saturar los io°^^ de ácido normal,
esta disolución de sosa es demasiado concentrada, hay
pues que aciadirle agua para hacerla norn^aly se deter^
inina la cantidad de este líquido que hay due agregar
del modo siguiente.

Vemos que R,^^' 5 de disolución alcalina neutralizan
To°°^ (0,49) de ácido sulfíirico, es decir, la centésima parte
del equivalente y como estos o,,}q dc ácido sulfúrieo
neutralizan la centésíma parte del equivalente de la so•
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sa ó sea o,40 los ^^^^ ,5 contendrán o,4o de sosa.
1)iremos pues:

^i °°^ 5 IOOJ ^ ^, _ . - 47qr.-- _ , . --0 40 - - ,c ,

Para rcferir ^i volíimenes ^iiremos:

I`^oo K ; Y-^ I 17J^'; volúmen lí-_ _ _ _ _ _ -- -- .
40 47

quido que contendrá 47^^'^ de scsa en ]a relación nor-
mal de 4o por teco.

Se ve pues que porlitro ]Iay que al^adir 175^^de agua
para que resulte normal ó I;,S por cada Ioo^^

Iooo^V. ; 175^^ ; Ico = 17,5

Vamos á o}^tencr esta disolucicín.
1)e ]a disolución de sosa yue preparamos en un prin-

cipio tomemos 800^^'^ , lue^;o hal.^rá que añadir de agua
ó,oo x 17, 5=t4o^^ , verificada esta adición vuélvase
á repetir el tanteo y supongamos que to^°• de la disolu-
ción preparada saturan los Io de ácido normal, tendre•
mos entonces un reativo conteniendo '/tooo de equi-
valente de sosa por centímetro cílbico ó sea o, 6r^o31

Como la sosa se combína con los ácidos á equivalen-
tes íguales para formar sales símples, Uasta para co-
nocer las proporciones en peso de estos equívalentes
ácidos, determinar el peso equivalente de sosa que • ha
sido necesario para saturarles.
lliremospues, si el equivalentedela sosa satura al equi-

valente del ácido t^^^ de sosa á cuanto ácido saturará`'

3t r

49 Y
1^^. -= o 03 t; Y=4c);^ 0,03 t

_ _--=0,04^
3t

luego I°^ de sosa 6 sea qo31 satura el peso o,o41 del
equlvalente del ácid^ sulfúrico.

(i
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La determinaciún de la fuerza acidimétrica de un vi-

no se practica dc la manera si^uiente: t^ímensc e^acta•
mente 30 ^''' del vino clue se, ensaya, si éste es t^lanco se
emplea como indicador uno ó dos centímetros cúbicos
de tintura de tornasol, que pasa de rojo vivo á azul; si
por el contrarío el vino es tinto se vierten los 30 ^' en
una copa de tres cuartos de litro y se añade a;ua des•
tilada hasta completar medio litro, se agita la mezrla
para hacerla homogenea, se coloca ]a copa sobrc una
hoja de papel blanco y se aiiaden al líquido cinco ú seis
gotas de phtaleina del fenol.

Supongamos que apesar de esto no se viese clara-
mente, lo que no es probable, el cambio de color de la
phtaleina, entonces se añaden 50 °^ de una disolución
de gelatina ba5tante concentrada. ( ^eneralmente basta
con esto para decolorar el vino y poder determinar sin
dificultad su acidez; pero si no fuese bastante se opera
del modo siñuiente: á cada adicibn de sosa introducire-
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mos una varilla bien limhia en el ]íquido que se ensaya
y trazarrmos líneas sobre una hoja de papel det^rna-
sul rojo, mientras las líneas pertnanezcan rojas la satu-
ración no ha terminado, se verifica é5ta cuando las lí-
neas resulten azules.

Si la materia colorante de1 vino eti artificial entonces
se procede cle la manera que aconseja <iirard decolo-
rando el vino con carbon animal bien lavado.
Con una bureta divídida en décimas de centímetro cú-

bico se toma la solucíón de 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 dei
tornasol, se vierte ]a sosa normal en el vino gota á^ota
agitando con una varilla de vídrio, cuando la phtaleina
cambia de color la neutralización es completa y para
cerciorarnos podemos introducir una tirita de papel de
tornasol. Léase entonces sobre la bureta el número de
centímetros cúbicos de sosa normal empleádos y su-
pon^;amos que sean 2, ^'^ q dirémos:

I cc

0,049
; x-0, iQ2I

refiramos á un litro v será:

3o roco
o iq2ri

__ --X- ; x-4,7

Lue^o la acidez total en ácido sulfúrico referida á un
litro es qsr, 7

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

Al^unos calculan la acidez en ácido tártrico ó en
ácido acético; Ios datos si ;uientes sirven para operar la
conversión necesaria en ciertos casos y hacer los aná
lisís comparables:





lliremos pues:

2o Io

0,04^ x

^ - o, 0245

0,049 x Io
_

20
_

1?sto es para Ic°° dH a^;uade cal para I°° será o,00245
Para remplazar el ácido sulfíirico por el oxálico no

tenemos más que tomar el equivalente del oxálico, 13
en veT del sulfiirico.

zo
0,63

; ^==o,315
ro

x

Si se emplea el áciclo oxálico décima tendremos:

20 I ^^_ ___ _ __ __ ._
0,063 -- x

; x ,- - 0,03 I ^

I o^^^ - o 0 3 I ^; I°° -= o 003 r 5

Una vez valorada el a^ua de cal se determina la aci-
dez del vino del modo si;;uiente: después de filtrada la
muestra de víno que se en^aya se toman Io^^ con tma pi-
p^ta de capacidad conocida y se vierten en un tubo de
ensayo, ó mejor en un pequeño frasco esmerilado se
añadenunas pocas fibras de amianto se a^ita fuertemen-
te y se tiene durante un momento el frasco abierto en el
vacío, estas precauciones tienen por objeto quitar al
líquido el ácido carl^^ónico libre á veces muy abundan•
dante en los vinos nuevos en particular. 1Iecho esto sz
llena una bureta dividida en décimas partes de centí-
metro cúbico hasta la división cero con a^ua de cal y se
vierte ésta ya valorada l,rota á ñota en el frasquito que
contiene el vino, coloreado con tintura de tornasol si es
blanco ó directaniente si es tinto, a;;itando contínua-
mente hasta que aparezca, cualc^uiera clue sea el vino,
un enturbiamento grumoso de color ^;ris obscuro, lo
cual indica que la totalidad del ácido ha sidu neutrali-
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zado. Si por haherprecipitado al^Yunas sales de cal ^;
por que haya variado el tono, hu^iese dudas,es precisc.^
tiltrar; si se ha operado bien, el líquido filtrado presen-
tará un tinte gris, será verde, aa.ulado ci violaceo, se^,Tim
que se haya añadido poca ú uiucha a^ua dc cal.

^r^^. i7^

Para la conservaciC^n tanto de éste reactivo como de
los demás líquidos valorados se emplea actualmente la
Uureta llupré que dá excelentes resultados (h^. t7.)

La acidez así determinada represent^ la acidez total
del vino valuada en ácido sulfúrico.

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

Se determinan los úcídos ^^o(^ztíles saturando pur un
álcali 20^^ de vino que se concentran al }>año de maria
en una retorta atrave^ada por una corriente de aire, se
añade un exceso de ^icido fostiírico siruposo y se desti-
la en sc;co; en e1 l^ruducto de^tilado se determina la aci-
dez que se calcula en ácicío acético.

Sel;ún la vejez de los vinos Se encuentra o,^r,^ á o,Rrs
de ácido acético por litru.

Gautier detennina la acídez currespondiente á los
ácidos volátiles y libres, añadiendo al líquido un volí ► men
perfectamente conocido de a^ua de barita valorada lo
suficiente para alcalinizar dicho líquido li„eramente, se
destila casi á sequedad y se añade tma cantidad de
ácido sulfíirico valurado justamente equivalente al agua
de barita que se vertib en el vino; volviendo á destilar
de nuevo, pero esta vez ha:^^ta sequedad, añadiendo un
poco de al;ua y destilandu de nuevo, se tendrá un líquido
que contendrá todds los ácidos vulátiles que se deter-
minarán por medio del m^todu del a^ua de cal que aca-
bamos de exponer.

La acidez correspondiente á éstos ácidos votátiles es
en ^;eneral muy pequeiia, salvo para los vinos enfermcs
sobre todo los picados;representan de una cuartaá una
veinteaba parte de la acide^ total.

I^F.I`liRM1NACI()N llE L^^S CEíVI'I.AS.
-^•^..^•^

I.as cen^zas totales de un vino se ul^tienen hor in•
cineración deI residuo al rojo sombra.

1?1 extrato seco obtenido á rco determinado con
todas las precauciones indicadas en el p^irrafo referen-
te á esta operaci^^n, es decir, desecando en la estufa á
t2ob^'^, dejando en el desecadur hasta que adquiera 1^
temperatura ambiente y pesandu esactamente en una
balanza de precisión, sirve para la detern^inación de las
cenizas Pa, a ello se calienta lentamcnte la cápsula de
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platino que le contiene, en un mechero de l;as ó en
una lámpara de alcohol y cuando todos los principios
or^;ánicosy volátiiesse han quemado ó volatilizado se
coloca la cápsula snbre la llama de unalámpara de ] ►er-
zelius (fi^;. 18) recubierta la ]lama de una chímenea de
hierro ó mejor todavía se introduce en la mufla de un
horno de magnesita á gas (Wiesnegg fi;. iq.) calentado
al rojosombra, temperaturaquehay quemantener mien-
tras el r^siduo conten^;a carbon; pero cuando éste se ha
quemado por completo se eleva algo más la tempera-

(Fig 1N.) Lómpnrn_do Rcrz<^lins.)

tura con el objeto de comt>]etar ]a combustión. C;uandu
las cenizas son bien hlancas^e retira la cápsula y se
deja enfriar, se humedecen con una disolución de car-
bonato amónico para remplazar el ^ícido carbónico de
los carbonatos que ha sido exPulcado, se desecan á una
baja temperatura y se somete de nuevo la cápsula al ro•
jo sombra naciente durante un momento, al cabo del
cual, se puede admitir que 1a totalidad de la materia
combustible contenida en el vino se ha quemadosin que
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nico c^n lus vi nos fuertemente enyesadvs, por pasar
los alca3is íi sulfatos,

Alcalinf^ad c^e lasceaiizas,
Cc^n^ iene <i veces dr:terminar la alcalinidad de las

cenizas la cualse e^presa er, carbonato potásico.
Para ello se tom^u^ 50^'^- de ^^ino en una cápsula dt^

platíno pesada de antemanc, y se evaporan á sequedad;
cuando se carboniza tudu el contenido de ella sin ele-
t^ur mucho la tei^aperatura se añade a^ua destilada y se
calienta suavem^nte, después se filtra y se lava repe-
tidas ceces el contenido del filtro, las a^uas filtradas
arrastran consi;^o las sales solubles; cloruros, sulfatos,
silicatos y fo>fatos alcalinos. Con ellíquido filtradofúrme-
se un volúmen i^ualátoo^^y tómense de este volíimen,
con el objeto de operar can pequeñas cantidades, s^o'^°.
Por medio del ácido sulfíirico déein^a culocado en una
bureta se va neutralízando í;ota á^;ota la alcalinidad
de los 50^^'^ y sup ongamos que empleamos 2°° de ácido
para la neutralización. 1'ainamos ^o°^de vino, pero del
volíimen formado con el liquido filtrado clue contenía
los So«^ solo tonlanlos la n^itad por lo tanto solo se re-
fieren á 25^'^ de vino, diremos pues; si las cenizas de
25°0 de vino necesitan Para neutralizar ^.u alcalínidad
2^^ de ácído sulfíirico décima, un ]itro necesit^ar^t $o^°
Se emplea como indicador la phtalenia.

l.a alcalinidad de las cenizas es debida al carl,onato
de potasa que resuita en ^ran parte de la incineración
de la crema de tártaro, de aquí el que éstá alcalinidad
se ^letermine en carbunato de potasa.

Eje^sa^ilo. Equivalente C O'K ... 6g 1
^c)311... 41^^

x - ^^^ ^^ ^^^ ^ ^ -- 5^5^o que esla alca-rco

limidad en carbonato potíisico.
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'1'amLién k^uede trahajarse de este utru m^,du: las ce-
nizas que dejan 20"' de vino trátense p^^r ^o^^ de ^ícido
clc^rhídrico normal décima, el líquído ^icido, calentado
hasta cerca de la ehuliición con el objeto de que se des-
prenda todo el ácido carki ►ínico, se neutralíza en lare-
sencía de la 1^htale.ina c^ tornasul k^i^r ttna solucíGi^ nor-
mal décima de sosa pura. Uel volíimen de sosa emplea-
do se deduce por diferencia el vulúmen del líquido al-
calino equivalente <^ la alcalinidad prirnitiva de las ce-
nizas.

La alcalinidad puede calcularse á la vez en carbona-
tu potásico y en crema de t<irtaro.

Ueterminando ]as cenizñs como acal^amos de indicar
resutta que á causa de la temperatura elevada á que se
somete el extracto aeco del vino se volatilizan los cloru-
ros, se reducen lo; fo^,fatos alcalinos y se desco^nponen
lus sulfatos, de acluí el que conven^a uperar separada-
mente el an^ilisis de ias cf^nia.as tiol;zk^les en el a^ua y eI
de las insoluk,les.

Ce^ziz 7s soliiGles. t'ara ello se tom-^n del volíi^nen
toa que klicímos par<L determinar la alcalínidad, 30^^, se
evaporan en una cápsula de l^latino pesada de antema-
no, llevandc^ la evaporacibn á cabo en l^añ^^ de lnaría á
secluedad.

F.jemplo. Pes^.^ de la cápsula eon el ec ntenido de la
eva^^oración. . . . . . . 20, 5co
Pesc^ de la cr^psula. ... • 20,450

ó 050 ^^ i co
0,050

a 4 '___ __ _ __: o, i G
30

?50^^ de vino contienen q16 de cenizas solut^ies tóoo
contendr^ín 3,2

Ceiaizas i^asolicbles. Séquese el filtro donde se filtran
las cenizas solublfs introduciendo en la cápsula donde
cluedaron parte dc las cenizas insoluhles, déjese todu
ello en la estufa y una vez seco se pesa. llel peso oUte-
nído descuéntese el pesc^ del filtro y el de la cápsula.
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Eje^u[^Iu: Pesu de la cápsula cun el conte•
nido . . . . . . . . 32,0^ 2
I'eso cápsula y 1^ltro. ,. 3 t,y77

o>a3 S

Como tomamos ^o°^ se multiplica por 2 para tener
Ioo y por to para tener un litro, lue;;o será

0,35 x a ^- io -- 0,70

luego las cenizas insolubles pesan o,70

Irtsolnbles
o,^o ^ 3 o Pesototal delas cenizasSolubles 3,2 ^ 'y

Así puede ^omproharse el peso total ohtenido direc•
tamente para las cenizas.

l,a determinacicín del peso de las cenizas es muy im-
hortante en el ensayo del enyesado de los vinos pues el
de las cenizas de estos íiltimos es en general casí do-
ule del de las cenizas de los vinos nu enyesados.

El pesu de las cenirls es en ^eneral la octava parte
del peso del extracto.

1'ara determinar los fosfatos se incineran 2^ á So°°; si
las cenizas son alcalinas se tratan por el ^^cido nitrico y
se determinan los fosfatos por el molihdatu, si l^or el
contrario las cenizas son puco alcalinas se incinerancon
un hoco de carbonato de sosa _v de salitre.

Para un análisis completo de las cenizas se necesitan
por lomenos ico á 200^^ de vino y hay que determinar
el ácido sulfúrico, fosfórico, ]a potasa, sosa, cal, sílice,
ma;nesia, alumina y el uaido de hierro.



He nr^trí lttt r.ztar^lt^ori'e las sales cotttettidas et: las ceiti-
zas rle un visto.

5ulfato potásico . . . . 0,260
('e»izsi^ sol^^t► 1^+^ Carhonato potásico . . . r,oc^a

)~osfato potásico . . . . 0,064

Fosfato de cal. . . . .
» magnesia. . . . ^0,376
» alumina. . . . .

Cenizst. i usolitbles'
`^lumina. . . . . . indicios.
Cal. . . . . . . . . c,o64
bla^nesia. . . . . . ^ . 0,044
Siliceysexquiósido de hierro. o,o$o

i ,980

G1.ICFRINA.

Por más de que éste producto industrial se pueda hoy
día añadir al vmo con ^ran facilidad en proporciones
convenientes, es muy interesante su determinación por
los datos que facilita este cuerpo para averiguar las
manipulaciones á que se someten los vinos. Para ello se
opera del modo siguiente: satúrense 250^^ de vino por
agua de barita, añádase arena, evapórece en el vacío y
tratése el resíduo sólido por una mezcla de ^oo^^ de
alcohoi á q2" y i 50°° de eter á 62°; fíltrese, evapórese
sin calentar, pásese á una cápsula tarada, evapórese en
el vacío sobre ácido sulfúrico después sobre el anhi-
drído fosfórico y pésese ]a glicerina pura.

Si los vinos estan enyesados, este procedimiento es
inaplicable, en este caso se evaporan 250°° de vino has-
ta la quinta parte de su volúmen, se añade ácido hidro-
ftuosilícico, im volúmen de alcohol, se filtra luega se
añade un exceso de agua de barita, se evapora en el
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vacío subre arena cuarzosa, en l^in se trata por 3.^0^° de
una mezcla de alcohol y eter puros y ánhidros en vo-
líi^nenes i^;ualcs.

Se evapora este líyuidu y se mantiene 24 horas el re-
siduo en el vac^ío sec^> sobre el anhidrido fosfúrico en
una nav^cilla tarada, bast^nte ^;rande, clue se introduce
ensel;uida en un tubo calentado á i^io" y en el cual se
hace el vacío, se pesa despu^s de dos horas y la diferen-
cia de peso dá exacta^nente la glicerina.

En .^lemania, se evaporan 100^'° de vino en una cáp•
sula espaciosa de fondo redondo y cuando no quedan
mas que io^^' se añade un exceso de lechada de cal y
de arena lavada, despu^s se termina la evaporr.^i6n; el
residuo 1^ulverizado se trata en batio de maria pur 50^°
de alcohol á q6," reco^ido sobre un filtro y tratado por
pequeñas.cantidades de alcohol en que se tiene en to-
tal ^00-200°°, se destila y trata el residuo siruposo
por io^° de alcohol absoluto, fíltrese, añádanse i5°^ 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 á t4 par-
tes por loo del vino y que si el an^ilisis acusa para una
muestra de este líquido menos de 5 por roo el vino esta
alcoholizado.

l.os procedimientos que acahamos de exponer son al-
^o incompletos y ademas para obtener con ellos resul-
]adus positivos se necesita mucho tiempo y una ^ran
práctica; de aquí que aconsejemos á nuestros lectores
sigan el método que vamos ^i indicar el cual lo hemos
practicado repetidas veces en colaboración conel emi-
nente Ur. l+. Jean y nc^s ha dado excelentes resultados.

Se evaporan 200^°^ devino primero áfue;o desnudo
y luel,ro en baño de maria hasta reducir su volúmen
proximamente á^oo^° , a^;ítese el vino asi reducido con
Gxido de plomo recíentemente precipitado, (para lo cual
se trata u na disolucicín de acetato de plomo con amo-
niaco y se lava el precipitado) á la mezcla se añade agua
de barita hasta que quede liberamente alcalina se filtra
lava el precipitado y sa neutraliza el líquido filtrado
por ácido síilfnrico diluido, consentrese en una cáspula
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plana de porcc;lana; cuando el volúmen del liquído se
ha reducido prosimamente á 50 °^^ se az ► aden 5^^^de o^i-
do de plomo, Io^l'^ cie arena ú amianto y 20^''^ cle sulfatca
de harita, se evapora y seca á too" removiendo la masa
con una variila para evitar las proyecciunes.

Cuando el contenido de ]a cítpulílestaya }^ien secose
pasaá unmortero vsepulveri-r.al^erfecta^ncnte conse;ui-
do lo cual se vuelve á pasar ^í la cál^sula y se trata duran-
te un rato por una parte de alcvhol á 36" y una parte dc
eter sulfíirico á 52", se filtra y con el líduid^ etereo-alco-
holico se completa un voliimen de 60 ^^^. T'ámense dos
capsulitas de cristal de I3ohemia como las usadas para
olrtener los extratos, en ]a primera se ponen 2o^Y. de li-
targirioen polvo seco y se añaden 30^^ de la mezclaete-
reo aleohólica, concf^ntreseen uaño de mariay luego se
mantiene en la estufa ^i u:^a temperatura c!e Io^ á I Io"
hasta obtener un heso constante conse;uído el cual se
pone la cápsula en un de^ecador hasta que acíquiera la
ten^peraturaambiente, se pesa y se anota el autnento de
l^eso del lítargírio; en la se;unda c^tpsitla se evapo-
ran al haño de maria las 30^°^ restantes dela mezcla ete-
reo-alcohúlica y se rnantienrn en la estufa á 160-1^O"
hasta obtener un peso constante en cuyo caso enfriada
en el desecador se pesa. I^.l litar^irio se apodera de la
glicerina en la primera c^tpsula y en la segunda se des-
prende la ^lícerina cluedando solo las materias fijas por
lo tanto el aumento de l^eso del ]itargirio disminuido
del peso de las t^^aterias no volátile^ á 16o-170" mul-
tiplicado por el nítmero I,2^3 y después por 8 dá eI
peso de la glicerina contenida en un litro de vino.

F.jem^4lo Tomamos 250^^ vino quese reducen á 60^°

,Cap.`` '- litargirio=-residuo á Io3 34,og^
Para el iitarg'rio 30 i;c' ^^

^Cap. -,- litarl;irio (tara) . . . •33,560
- --o, 526

^Cap." -{- materias no volátiles
Extracto directo 30 uu tl 160-I •0.° . . . . . . I^},O(^O

^Cápsula (tara} . . . . . . 13,82^

_ ~0,266
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Residuo glicerina en el litarí;irio. ..., r,o5z
Materias tijas en la glicerina. ...., 530

o,5a2

o.^az - 1,243 _-_ o,6qyzq^i >` 8- 5^193y6

lue^^o la f,=licerina que hay en el ]itro de vino yue en•
sayamos es igual ^i 5,^y39G

ilecienta mente :^2 `'. I'lanchon en vez de obtener
directamme nte la ^;licerina ha invEntado un nuevo mé-
todo dedeterminación basado enel hechode yuela gli-
cerina se ox i da,por el l^;ermanganato potásico en disolu-
ciún ácida, ^ e de<tru}^e totalniente y se tran^'.c^rma en
agua y ácido carl^Gnico

Para valuar la proporcíón de ácido carbónico se ha-
ce pasar este gas 1,or una serie de tubos de absorciún.

l.a experiencia dura media hora y la exactitud de los
resultados eti mu}• çatisfactoria.

ivIATEP.fAS :^ZUC.-^IZAnAS 1• RFUUCTORAS.

__ _ _.,_-._--_^ _,^-

Este análisis comprende el conjunto de materias re-
ductoras yue conticne el vino entre las cuales se hallan
la glr^co.^n, levzrle^cr, tnnirros mrry vxidables, dextri-
nas, gonras etc. etc.

E1 procedimiento yue hasta la fecha ha dado mejo-
res resultados para determinar en gramos ]a cantidad
de materias reductoras contenidas en un litro de vino
es el de Neubauer y Vogel por medio del líquido cu-
pro-potásico.

Antes de entrarde lleno en la exposición de este mé-
todo vamos á explicar como se practica la preparacíón
del líquido cupro-potásico: se toman i^^t'• 3o de sulfato
de cobre cristalizado y biEn puro los cuales se disuel-
ven en ioo^^ de agua destilada, en seguida se prepara
una legía de 240^^• de sosa de una densidad de i,i4 pa-
ra lo cual sabemos por la tabla de densidades alcalinas
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quc I,t4 de denridad de ^;^^s.^ cr^^ntiencn qS for Too
lue^;o diremos:

2^0:- 48
1 __: __-_ --_- I I ^^i.

1C0

1'c'unense hues 1 Iv ^^^ de sosa los cuales se disuel-
ven en 2,^0°° de a^;ua clestilada y^i^;r^:^;uense <i esta le-
jia fió^'', 5 de sal de `^ei^;nttte Itartrato^dohle cle potasa
y sosa). La disoluciún se l^ractica en caliente y una ^ez
terminada se le ai^^ade poco ^i poco, a;^itandu continua-
mente, la disolucieín del sullatu y^i l^reparada y cuando
hayamos añ<idido toda dé^je^e enfriar y dilíiyase en
a^ua ^1 ]a temperatura de i^,° l^asta formar medio litro.
Conviene antes de hacer uso de este líquido, ver si ha-
ciéndolo hervir precipita e] o^ídulo de cohre; si tal su-
cede es inservil^le.

Bueno es tamLién advertir que lo^ líquidos que se
ensayen no deben tener m<ís cle cincu hor too cíe azu-
car.

Una vez prel^aradu el lícluido cupro-pot^5tco se va-
lora; para ello saben^c^5 que io^-^^ de este líquiclo son re-
ducidos por o, ►^'o^ de ^lucosa, sal^e^nos tambic;n que
Io ^° , due contienen o,0,}7^ de azucar de caña, se trans-
forman en o,05 de ^;lucosa en presencia de los ácidos,

Como la cantidad de azuc^ir de caña o,0475 es muy
pequeria se toma un^^ mayor, por ejemplo, cien veces
dicho níimero ó sea ^^^'^ ^^ y en vez de disolver en Io^°
de a^ua destilada se disuelven en un litro.

Pésense pues 4,^1' 7^ de azucar de ca •ia y disuélvan-
se en Iooo ^° de a^;ua, túmense en un matracito Ioo^^^ de
ésta disolución y ariádanseles 10 ^^ de ácido clorhídrico,
introdúzcase el matraz en un haño de a^ua á 70," du=
rante diez minutos y al cabo de este tiempo se haUrá
verifieado la transformacibn del azucar de caña en glu-
cosa. 'I'endremos pues que Io °^ de líquido cupro-potá-
sico han de ser reducidos por r t°° de disoluciún para
que dicho líquido sea normaL Ve^iroos si tal sucedey
para ello una vez que se haya enfriado el contenido del
matraz se llena con dicho líquido una bureta; en un pe-
queño matraz se toman Io t'° de líquido cupro-potásico

7
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;^ ai^,i^l^^ u^^ tru;^i,t^^^ ^lc 1>^^t^^;r2 ^' caliéntes:^ l^asta }iervir;
^^ií^rt,^^c el c;,iucni ^lu ;le ]a I,^u-cta ^;;7ta ^í ;^ota liasta ^luc
de^^ap,irezca el cul;^r <izul ^^istu el matracito colocado so-

l^r^: una lioja ^3<^ pap^l l,l,.^nc^^. lZel^ctimvs la misma ohe-
r,lci^'^n }^,u;t ^•^.r^iurarn;^^.^ }• tóiue;c la Inediana. Supon-
^^lll]O^ qlle C^t^l tie;t :^ual íl I2, ► ^' d1Ct9mOS:

I I I2,^

o,o, _
. ti _ _ ^ -_- 0,056

lue,,;-o to cíe iíquid,^ ^upr^^-l^^ot^isi^o reducen o,0^6 de
^luco;^.^, l,r^r lo tantr^ dich;^ lí^luido es normal. Con estos
d^itos l^ien 1^^^1r.n^o., ah;^ra determinar la cantidad de
^r^aterias reductoras que conti^;ne un vino; para ello se
toman en un matracito de f^ndo hlano So^'^ de ^^ino á
los cu_iles se a»^^den ^0°0 dr. sul^acetato de plomo,
dzjen.,e en reposo desl^u •s de hal^er a^itado y fíltre-
s° teniend^ cuidado de n^ mojar antes el filtro
con a^;ua destilada, éste s^ cuhre así como la copa
donde ;e reco^e el líquido filtrado para que no haya
pérdidas por evaporaciún, se aiiad;^ en 1a coha á o^o
carbonato de sosa en polvo huro }^ 5eco con el objeto
deprecipitarel exceso de plomo yse termina la adición
cuando no hava más precipitado. l'rocílrese atire;;ar la
mcnor cantidad de su!^-acetato hara evitar lue^ •o el aña-
dir demasiado carl^onato que aumentxría el volúmen;
de aquí el que se a;re;;ue á la ciFra encontrada '!;° para
compensar el volúmen. Iiíltrese v el líduido filtrado se
coloca en la bureta después de haherla lavado con a^ua
destila-1a y un hoco del lí^luido que se va á introducir.

En un^i cápsula de porcelana se toman io^^de líquido
cupr^-p,^t^t5ico, rí lo^ cuales se a^iade un poco de agua
destilada y un pedacito dc pota^a sólida, se calienta la
cá^^sula 5^ cuando el contenido está l^Iirviendo se empie-
za á aiiadir ^;ota ^í ^;ota el líyuido ^lue se halla en la
bureta hasta que desaparezca el color azul característico
del líquido contenido en la cápsula.

Como á veces e^ difícil ver el momento de la desapa-
rición completa del color azul del líquido, se emplea
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Par1 ^^ll^i ]^► l;ipeta-íiltr^^^ qne ^^^msiste <^n nn tnl^o <lc
vícíri^ enr.^^ry^^tdo cn ^ín;;ulu casi recto, uno cie los e^-
tremos est^l recu}^ierto 1>^^r clus cliscos ,uperpuestus de
papel tin^^ de filtro }• ^t^j^t^>^: l^!or medio de] anillo ^r^, la
estremi^lacl opuesta estíi aLiertl. :^e íntroduce Ia priille-
ra de c5tas raina^ en el contenielo c^e la c^ipsula y al
cal^o de un instante se retira con un poco del líquido
privade^ ya del polvo rojr^, z;-racius al filtro, y se coloca
la pipeta en la posiciún I. para distin^;uir mejor el co^

^s^,^. ^u ^,

lor que todavía tienc el ]íquid^y^ verter íste en la c<^psula
p^^r la rama abierta, casc^ cle que hay^^i que continuar la
reducci^n; si ésta se opera en un matraz se emplea en-
tances una pipeta recta.

^r^^;. s^ i
C:iertos papeles de filtro reducen las sales de col^re^

no hay pues que tijarse en et color cluc toman las l^ri-
meras ^otas del líquido que pasan en ]a pipcaa; para evi-
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tar í•^to la 1)rin^era (>,)rci^ín del líqnid^^ filtrado se vierte
en ]1 cáp,ula v^e tiltr,l de nuevo una vez perdida la
acciún reductrir de dicl)u }^^al^cl.

5i el líqtzido cupro•putá^i^•o e^ norn^^tl:
I'^^' lle dicllo líquic]o será rcducido por o,o^ de glucosa
5 ^^<^ ^,> » , , ^, por o,o2,c ^
Io^^^'^ » ^ , l^)or o,050 ^>
20^"' » » x » >> 1)Or O,OI00 »

Supongamos que sea ti el nílmero de centímetros cíl-
bicos de vino que emplramos para reducir 5,^^ Io^^ ó 20
de líquido cupro•1)otá^ico.

Diremos: si ^ de vino reducen .í 5,^'^^IO ó 2o de líqui-
do cupro-pot^ísico contienen o,oz^, o,o^o, o,too de glu-
cosa, un litro de vino ó sea iooo°° cuanto contendrá?

N 1000 ur.. 1 litro ríno exatuinn,Qo
. .. _- _. _,.___.^ - ._ . . ^ .._ 0,025x 1000

_ _ ----._
25._ _ ..

U,025 x glucosn ^^nu contioncu ^ N N

N_ ._ 10U0
--- --_ - -

- - - - `

O,O:;OÑ 1000 J Ñ- , ( B)
0.050 x ^

N ]OOU

^--^
x =- ^ - - - -

Q100x 1000

y

100 ( ^ )

0100 i t
_

N N

Si la cantidad de glucosa que eontiene el vino es in-
ferior á medio gramo ú superior á 2^''^ por litro, se repi-
tc la operación empleando 5°", 20°^ G mas de líquido cu-
pro-potí^sico y se aplica la f6rmula (^1) en el primer
caso y la (f3) en el segundo. h;sta precaución es indis-
pensal^le, pues se sabe que la cantidad de cobre reduci-
do varia con ]a disolución de los líquidos.

Eje^^lplos. ^upongamos que hemos empleado 3a^^ pa-
ra reduc^r io ^^ de ]íquido cupro-potásico; aplicando la
formula (B) tendremos de ;^lucosa ^ azucar reductor

por litro de vino: ^o =I,^'' S5
32

5upongarnos que empleamos I2,^^ 8 para reducir ^o^^
de líquido cupro-potásico, tendremos de glucosa por li-

0
tro: ---t 2 8 =3,6^^. 90

^
Repetiremos la operación empleando 5^^ de líquido
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cupro-potásico y tendremos de ^;lucosa por litro em

pleando la fórmula ( A): 25 ^-=i,^r 95
72,^

Puede también operarse de la si^uiente manera: á
too^^' de Iíquido I^ et^lin;;, se aciaden 20^° de al;ua desti-
lada y.}°° de una di^olucicín de ferrocianuro potásico
vi;ésíma, se somete ^í la ehullici<^n y se vierte };ota á
^ota una dísoluciún de ^;lucosa cí de azucar invertido
valorado de antemano; se forma inmediatatnente un pre-
cipitado de oxidulo de cohre que se redisuelve ense-
guida en el ferrocianuro a^regado, y se continua aña-
diendo el líquido azucarado hasta que desaparezca por
completo la coloración azul; así ^e valora el líquido
Fehlin^;. Repitiendo ésta oheracicín con una disolución
azucarada de riqueza desconocida se obtendrá su can-
tidad en azucar. 1?sta manera de ol^erar nresenta sobre
]a anterior la ventaja de conocer perfectamente el fin
de la operacicín.

Cuando el vino es bastante dulce la decoloración se
efectua del modo si^;uiente: se toman ioo^'^ de vino y se
añade ^ota á^ota una soluciún diluida de carbonato
de sosa hasta que por a^itacibn el líquido túme un tin-
te violado, azulado b verdoso; se a^iaden entonces roe`^
de carbón animal bien pur^^, se hierve hasta quc que-
den 1^ró:cimamente unos 50,^° se filtra y se lava el car-
l^ún con a^ua destilada hirviendo, c:on la cual se com-
pleta exactamente el ^=olí^men primitivo de rco°^ des-
pués de haber dejado enfriar.

E^,n muchoscasossuele prescindirsede ladeeoloracicín
con carbón y aím del tratamiento por el acetato de plo-
mo sol^re todo operando con vino diluido, co^a ésta fa-
vorablc ^í Ia e^actitud de ta determinacicín.

Por medío del ]ícluido cupro-hot^isico hemos determi-
nado el conjunto de substancias que reducen dicho
líquido; pero no la cantídad real de ^lucosa y le^^ulosa
que contienen los vinos, l^ara detc^ru^inar e^act^ttnente
los azúcares fermentes^il^les l^rcl^iamente dichos hay
que recurrir al 1^rocedimiNnto de ]a feruientacíón que
es el clue vamos ^í descri}^ir.
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Deter ►niutaciúrtdelazírcarf^or%er ►►► eulució ►t. 25o^c de

vino evaporaclos hasta la tercera parte de su volítmen,
se tratan hasta neutraliiarlos cc,n un poco de sosa y se
precipitan por un pequeri^ e^ceso cle acetato de plomo,
el precipitado se pone en un tiltro y se lava, las a;uas
de loción se evaporan ile nuevo hasta reducirálatercera
parte de su volíuner,, despu^^^ de haber alcalinizado li-
^eramente por carbonato de sosa, se filtra todavía para
separar un poco de plomo, se acidula la disolución con
ácido acético y se deslien 3 ó.^decí;^ramos de levadura
fresca; esta rnezcla se coloca en un matraz provisto de
un tapón con dos aberturati, una recibe la extremidad
de un tul,o en U conteniendu piedra pómez embebida
en ácido sulfúrico, la otra deia paso ít un tuho reeto su-
mergido en la disoluciún y cerrado por un tapGn su
parte superior.

EI aparato así preparado medio lleno de su líquido
con la levadura, se pesa exactamente y después se co-
loca en una estufa ó un baño de maria cuya temperatu-
ra sea de 35 á 38", al cabo de 2¢ horas toda la fermen-
tación ha terminado; se ]leva el contenido del matraz á
la ebullici^^n y se vuelve ^í pesar el aparato después de
hacer circular lentamente, r;-racias al tttbo recto que se
destapa, una corriente de aire seco que espulsael ácido
carb^ínico; la pérdida de peso del aparato indica la can-
tidad de ;;as producido. ^e deduce cl de la ^;lucosa co-
rrespondiente, sal,iendo quc r grarno de ácido carhúni-
co proviene de 2^'', t ^^ de nlucosa anhidra.

SacnrG^netro. La apliraciún de éste instrumento al
andlisis de los vinos es muy r^ciente, por lo tanto no es-
tará de más que démos aquí u7a liñera descripciGn de
Éste aparato y la rnanera de hr^icticar con él.

I,a fi^;ura ( 22 ) représenta eiicho i.^strumento en con-
junto, se compone úste cle un rncchero de ^;as dispuesto
de manera que dé una llatna poco clara, 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 yue al evaporarse
iluminan la Ilama cíe ;;as y la coloran de amarillo, lla-
ma arnarilla que recihe el notuLre de mouucroru<ítica
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porque se campone <le uno solo de los colores del es-
pectro: tos rayos am^irill^^s hr^cimamentc.

Frente ai mecl^ero de ;;as eYi^te. un tul^r> cu^^o oriti-
cio li, está cerr^^do 1^^>r nna lentec<^^nt^e^a t^ue concentra
en el aparato la luz emitida ^ic,r el r^^echero, l^ara que
ésta sea todo lu n^onocrum^itica ^;crsil,le atraviesa ade-

^i^^^ ,^.:. ^

mas una pequeiia ]^ín^ína del^ada ^c l^icr^>m^tc^ potási^co
colocada. detr,as ^]<: la lcnte ^-a citad;a; el color que tiene
estasal absorve l^^s poc^^>^ ray'os rojos y- ^^erdcs que
q^iedan de 1^ llam^i. Ol^tenida a^í la luz ;un^^rilfa y reu-
nida en haz converr;^ente atrat°iesa tlil priszna l^irrefri^l-
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l;ente de esl^^ato de Islandia que l.a polariza y que por
eilo recibe el noinbre de polarizador; termina la parte
anterior del sacarímetro un diafra^ma cuya mitad está
recul,ierta pur una 1>l,ica de cuarzo Ilamada de rrrer^ia
ot^^la clue carnhia el hlano de polarización de Ia luz y her-
mite así ol^tenerlas dos mítades del campo observado
de la misma inten;iciaa luminosa. };n la ranura I., se co-
loca un tubo de metal en cuvo interior existe otro de ví•
drio de 2o centím^.^tr^^s de l^n,^itud clue se llena, como
luego veremo^, del vino que se son^ete á la experiencia;
las extremidades de este t^.iho terminan por das discos
de vídrio que I>ermiten el naso ^í la luz á través de la co•
Iumna líquída.

A] salir de éste tubo el ra^-o luminoso atraviesa un
se^undo prisma l^irrefrin;^ente polarizaclor anála^o al
primero; pero como este tul^o ^irve para anali^ar Ia ac-
ción tlue la luz ha sufrido atravesando e1 liquido recihe
el nomhre de cz^:alizra^ior; t;te l^ri,ma sehalla fi-}o al tu-
Lo K y puede ^;irar alrecíedor del círculo ^raduado c,
arrastando consi;;-o una aiidacía, ]a cual lleva un índice
que mide sol^re la di^^isi^'m del ^^írrulo e1 án;ulo de ro•
tacicán que descril^a por inedio de! boton cremallera G.
I;l circulo está dividido en 3Go' y un nonius ú vernier
permite apreciar una scsentava parte de ^rado ó un
minuto. Un heque^io anteojn, cuyo ocularse halla en o,
sirve para ^raduar la ^^i,tct del ^^hservador y como pie-
zas accesorias indícaremus una íente L y un pequeño
reflector M, que facilita la ]ectnra de los án^;ulos n^edi-
dos sobre el círculo c. ^

Dos palanca5 ) y Ii, d,ín al prisma l^olariz<idor pe-
queños movin^icntos rotatorios afrededor de su eje y un
l^oton F itnl>rime al analizaaor movimientos an^ilo^;os
^lue sirven-Irara arrel;lar el apar^^t^^, el cual est^t sosteni-
do por una columna > en cuyo extremo tiene una char-
nela nracias zi la cual se suk^e 6 haja el instruinento.

D7niaerrz r^e ofierar. 5e eiu}^ieza arrel;lando el apara-
to de manera que e] cero dcl vernier coincida con ladi-
visión cero de] círculo ^;raduado, lo cual se consigue gi-
rando el hoton C^, se coloca el tt:bo de ^o centínietros,
cuyo interior se halla vacío ú mejur lienu cun al;ua des-
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tilada, en la ranurl l,, se enciende el mechero de f,ras
después de haber colocado en la navecilla sal común
fundida, para que no decrepite tanto, y se arre^la la al-
tura de la Ilama para que ia luz a^narilta que elia emi-
ta sea lo mas víva posíhle. Se coloca el oriticio 13 del
aparato en direccíón á la llama del mechero y si se mi-
ra ense^uida por el anteojo o, se vén en^eneral, las dos
mitades del campo alumbradas desi^;ualmente; el aspec-
to de una de ellas es amarillento y el de la otra f;risa-
marillento. Adelantando c.^ atrasando el ocular del an-
teojo se eucuentra una posiciGn en que la línea de se-
paración de las dos mitades del campo apar ece bien cla-
ra, es preciso además que estos dos medios discos sean
absolutamente idénticos, como color y como intensidad,
para que esté arre^;lado el aparato, lo cual se consiñue
^;irando el tornillo F, que arrastra consi^;o al prisma
analizador solo, sea en un sentido sea on otr^, hasta que
se obten^a exactamente la i„ualdad de tonos é sea la
uniformi ►jad del campo.

Una vez arre^lado así el aparato se llena el tul,o de
2o centímetros con el vino que se somete al antilisis,
preparado como lue^o veremos, teniendo mucho cui-
dado al Ilenarlo de que no quede niu^una l^ur-
huja de aire, para lo cual antes de cerrarlo se tapa con
un disco de vídrio que se coloca resvalando por las pa-
redes deI tubo, cerrado el cual, se coloca en su lugar se
mira por el anteojo o y se vé que la ima^en ya no es cla-
ra, adem^is las dos mitades del campo se halian desi-
;ualmGnte al;zml>radas. Es preciso pues restablecer la
i;ualdad de color y de intensidad para Io_ cual se t;ira,
sea á derecha sea ^í izquíerda, el torníllo (; que pone en
movimiento el prisma analizador y su alídada, hasta
anular la acciún de la columna líquida, es decir,
hasta que el campo del anteojohaya adquirido elmismo
matiz gris-arnarillento uniforme^nente aclarado y colo-
re ado.

Si la alidada se ha inclinado h^icia el lado derecho
del círculo, se dir.e quc el líqttido ol^ra sobre la luz po-
larizada desviando el plano de polarizacicín hácia la de-
recha: entonces el líquido v el cuerpo activo que con-
tie,ne en disolucitSn es dextro;iro. Si por el contrario, la
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alidada ^ira h^ícia la izquierda del círculo el cuerpo ac-
tiva es lerro,^iro y el án^;ulo indicado por las divisiones
del círculo mide, en ^rados y minutos, la desviaciún
sufrida por el rayou polarizado.

Por írltimo, si el aspecto del campo no ha cambiado, es
decir, si la alidada permanece en el cero del círcttlo
^raduado, el líquido sometido á la experiencia na des•
vía el plano de rataciún, es inactivo.

Conviene pues que los sacarímetros que se emplean
para el análisis de vinos lléven adem^is de la escala sa-
carimétrica ]a divisiún de la circur,ferencia, pues ico" de
la escala sacarimétrica corresponden á 22° de la cir-
conferencia.

Eiemfilo. Suponl;amos que el vina que se ensaya
marea 5", diremos:

Ioo 5.
- _ -__-, X=I,° IO

22 X

Casi todos los vinos son inactivos ó desvíanmuy lige-
ramente el Plano de polarizaciún hácia la derecha del
abservador, y esto sucede á causa de lapresencia de una
especie de materias ^;omosas mal canocidas y de un
poco de ^lucosa.

Sin embargo, la composición del fruto puede sér tal
que las inHuencias inversas de los cuerpos destro y le-
vo^irosse equilibran exactamente como sucede con la
mayoría de los vinos ordinarios.

1'ara ensayar un vino en el sacarí^netro se toman
Ioo^°, se decoloran eon 5^;r. de suliacetato de plor.^o su-
lido, se fiftra y el líquido filtrado bien claro se pone en
el tuk,o de 2^ centímetras.

Un vino puro ensavado directamente sín sameterlo
á evaporación, desvía•li^eramente á la derecha o,"I á o,"2
el plano de polarizacicín; rnientras que los vinos á las
cuales se les ha aliadido ^lucosa desvian hasta -?• q°

C:uando se quiercn encontrar pequeñas cantídades de
;^lucasa en un vino se evaporan 200°° de este líquido hasta
cristalizaci^ín, lue;o elresiduo,^ro^" proxim^iurente, sr^di•
suelvenena^uaqueconten^;asúiotir,decarlrouanin^al,se
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filtra, lava, se evzp:^ra hasta consistencia siruposa y se
añade alcohol de q^°, se decanta el denósito, se trata
coa anua, sa decolora, filtr.z y se pone e^te líquido en
el tu1^o del sacarím^tro; si el vino e^ puro desvía
de ^f o,5 <i ro, 8 hacía la de,re,cha.

Aconsejamos que se use la menor cantidadde cart^on
animal pues arrastra consi;;o parte de la ñlucosa como
lo índican los dos casos si^;uientes: un vino hlanco en-
sayado en el sacarímetro, sin decoloracicín, diG una des-
viaciún de -F- i8^, éste mismo liquido solo dió G minutos
después de decolorado con carhon y un vino tinto, li ;e-
ramente decolorado, dió -'.- t2 y fuertemente decolora-
do -4- 4 minutos.

Para dcterminar las proporcíones de sacarosa, ;tuco-
sa y dextrina contenidas en el vino, yT. W Bishop acon-
seja se^uir la si;uiente marcha fundada en la acción
del ácido clorhídrico sohre estos cuerpos.

Empieza deco!orando el vino por medio del subace-
tado de plomo, examina una porción en el sacarímetro
empleando el tuho de o,^^^?o de lonyitud; la desviación
observada puede ser se„ún los casos: háeia la deve-
claa, lacícicr /cz ^izrlu{e^^d^a ó ^ti^lct.

1 La ^des^t^iació^a sacrl^^i^rréEriccr es la^rcfa lca de^^e-
c^ha.=F.n este caso el vino contiene sacarosa, ^lucosa,
dextrina 6 una mezcla de estos tres cuerpos.

Se toman en un matraz ^raduado, de ioo"° de capaci-
dad, So^^ más t°^ de áeido clorhídrico c:u^^a densidad sea
i,oqo; se pasa al baño de maría, calentado á 6ó', sa ele-
va la temperatura hasta los g^", la que se mantic:ne du-
rante to minutos, pasados 1^^ cuales, se retira el matraz
del fue^o, se añaden al^unas^otas de le^ía de sosa con
el objeto de neutralizar el líqucdo, se deja enfriar hasta
que adquierala temperatura ambiente y con a;ua desti-
lada secompletan ioo°^; éstanuevasoiución se llevaal sa•
carímetro y se observa la desviacion yue in^prime al plano
de polarización. Pueden presentarse tres casos: (a),(b ),(c).

(a) G^ desviaeíó^t conEi^arta h^íci^t Icr ^dcrechrz. ^ensi-
blemcnte és mitad d;^ la desvi^tici^^n primitiva, y la pro-
porciún de azíicar reductor es mitad del que ►ontiene
el líquidu priuiitivo; de aqui ;^^ deduce que hay attsé^t•
cia de sacarosa.



-1u^-
Visto esto se va á buscar la dextri^za y para ello se

toman So^Gdel líquido primititi^o, en un matraz graduado
de too^^ de capacidad, á los cuales se les añaden q^" de
ácido clorhídrico cuya densidací es i,oqo; se une el ma-
traz á un refrigerante ascendente destinado á prevenirla
evaporacicín del lícluido, condensando los vapores que
éste emita, y se mantíene todo ello durante tres horasen
el bañode maría á latemperatura de q5 á too"; alcabo de
este tiempo el matraz se retira del liaño, el ]iquidose neu-
traliza con un poco de sosa, y cuando adcluiere la tem-
peratura normal, se completa el vc,lízmen too^'ar'iadiendo
agua destilada, se a^ita y filtra el líquido, si está turbio,
y el liquido filtrado se lleva al sacarímetro. La desvia-
ción sacarimétrica debe ser próximamente la mitad de
la del líquido primitivo, será tanto mas inferior ^í éste
número cuanto el líquido ensayado conten^a mas dex-
trina, y en este caso el líquido sacarificado contiene una
proporción de materias reductrices superior á la mitad
de ]as que contiene el ]íquido primitivo.

Si llamamos Pel peso de materia reductriz que con-
tiene un litro del líquido primitivo, y^ el que existe en
un litro de líquido sacarificado, la proporción de dex-
trina que contiene el litro del líquido examinado lo dará
la fórmula siguiente:

De.vtrina ^ior litro - o,q ;^ (2p-P) (')

Si no hay ni sacarosa ni dextrina, y si el líquido pri-
mitivo desvía más de dos grados sacarimétricos hácía la
derecha, si al mismo tiempo reduce el liquido de
Fehlin^ en úna cantidad tal que indique una propor-
ción de materias reductrices superior á 3;;ramos por
litro, ct vizto estcr glzrcosado.
(b) Das^riésde la accióndelrzcidoclnrhí^rico dilnldo,
la desviczcióza viezre á ser iz7riier^la-`_Zesulta entonces:
preseitcicz de sacarosa.

(1) $^ sib^ quo ^JO d^ dustriua in•oducen 100 ilc ^;liico::a, I,uua 1 du ^;lncorta
ro^+ruwut^t 0,9 ^lu dustrius y l^l^-1') dc bluco:.+^ roi^ru5unta p,U x( :S p-1'j de
dextriuu.
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5e determina la pr^porcicSn de materils reductrices

que conti^^ne éste líquido: sea ^ ese nírmero 1>or Iitro y
1' la proporcií>n de azí3car reductor que contiene un
litro del líquicío primitivo, se tiene:

Sacarosa ^5or l^itro= (?p-P) X o,95 (')

Se puede verificar aproximadamente éste resultado
por medio de los nírmeros obtenidos por el exámen sa-
carimétrico; se sabe, en efecto, que cuando i6^r, ig de
sacarosa contenidos en too^° de Iíquido s^n invertidos,
el líquido clue en un principio desvíaba á la derecha
too", desvía despué5 de la inversión próximamente como
30" hácía Ia ízqurerda, es decir, una diferencia al^ébri-
ca de -}- t 30"; sí pués -{- D es la desvíación del Iíquido
primitivo y d la del líquido invertido, la proporcíón de
sacarosa por ioo^^ se tendrá por la fórmula:

t6,i9
Sacarosa ^or litro- ^(2d -(- D) x-- 13 (_^

(c) Despr^és de lcz czcciójz del ácido clorh ídrico diluido
la desviacióta hcícicz la ctereclc^; dismi^ta^yc:, es tnfe^^ior
cí la ^nílad cle la dest^iacióra ^ri ►r^t^itina. F^z este ca^o el
vino contie^ae azríc^zr cristaliz.^hle mezcladc cort glti-
cosa ó Gien dexl^^i^aa, ó amGas cosas yeu^iidas.

Se deterrnina el azúcar reductor: sea p el peso de
•ste azúcar que contiene iooo^° deI líquido invertido,
y P el que contiene un Iitro de líquido primitivo, se
tendrá:

Sacayosa ^or litro- (2p-1') x o,95

(I) 100 g°. dc azucsr iuv^.•ii^lo em•ros3iouiicn í^ 9S do vacnroaa, puee 1 gr, do
azucar invortido proviono de 0,!l5 d© eacarose,. y(2 p-P) resultan de (2 p-I')
X U,Ji !^(i LIiG© g,'I,l1CAY'

(2) A]u efocto, ho tendrú evidontotnmito doapuú^ do Lo dicho; seoarosa por
1 0 cc. -=D-(-3d) aa 1U'lU Y pot litro, ]0 vocos múa hea: ( 2d-FD)u 16,19

130._
Iy-
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La determin^ici^'m de la dextrina ^e practira como

hen^os esplicaau en (a^; pero h<iy que tener cuidado que
el líyuido no conten^;a más de tres ^;ra!?zos de mate-
rias azucaradas por S • ^^^^.

Cuando en e^l líquido ensayado se encuentra á la vez
mucha ^^.c^u^v^^l ^^ poca detitrinn, es muy difícit deter-
minar ésta á causa de la ]evulosa que es atacada y des-
truída parci^lmente.
11 Ltt des^z^iaciaitt sacaritnéfricaes Iicícia lrz izqttierda.

En éste caso, el líquido puede contener á la vez glu-
cosa, levulosa (p rocedente de azíicar intervertido), saca-
resa y dextrina.

So°^ de líquido se someten á la ínversión como hemos
dicho en el p^írrafo I; se presentan entonces doa casos:
a' y L'
(a') L^x desi^iaciúit cottliníta siettclo iz^trierda, es sen-
siblemente mitad de la desviación producida por el
]íquido pritnitivo: attsett^ia de sczcarosn.
(b') La cles^z^iaciótt izqraier^la es supez•ior ít la t7iitad
de ltt clesviaciótt det ligtrido ^rirnitivo. Sea P, el peso
de las materias reductrices del líquido primitivo y,^, el
del líquido invertido; se tendrá:

Sacaroscz ^or litro--(2p -P) ,^ 0,95

La ^lucosa no se puedc determinar así, porque el
azúcar que existe en los vinos incompletamente fermen-
tados no es, como el azízcar invertido, una mezcla de
pesos y moléculas iguales cíe glucosa y de levulosa,
sino una mezcla de estos dos cuerpos en proporciones
ponderales que dependen de la marcha de la fermenta•
ción del mosto.

Si por la sacarifcación, la desviación hácia la izquier-
da y la proporción de azúcar reductor vienen á ser ta-
les que multiplicadas por 2 son más considerables que
]as medidas correspondientes hechas sobre el líquido
primitivo, éste indicará la presencia de la dextrina, cu-
ya cantidad sc aprecia de la manera siguiente:

DexEritt^t ^or litro-^,q (2p'-^1'')==i,8 (p'-P)
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Í I L I,,z rt^^.^ri^rr^il,rz es ^iula: I: ntonces pueden presen-
tar^e ^^lus casos: n^^ ^, Gu.
(^a^^ ). 1^;1 líquido contiene mcuos de tres ^;ramos rle ma-
terias recluctricesporlitro; ^ededuce entone^sarrse^rcia
de azríca^^es a^licio^iales e^a ^^ro(^orcio)ies selisiGles.
(b^f). l^-1 líquid^^ contiene )nás de tres ;ramos de ma-
terias reductrices por litro: en este caso es ^robable la
j^rese^tcia de lez^z^losa y cte sacarosa ó de glracosa y de
de.xtrirta, quiz^^ las cuatro á la vez; en éste líquido se
dermina la sacarosa y la de^trina operando como ya
hemos indicado.

EI cuadro si^uiente da cuenta de las variaciones del
poder rotatorio y de la reducci^n dei líquido cupro-po-
tásico provocadas por la acción en caliente del áeiso
clorhídrico diluído sobre los azúcares y dextrinas.

Deter^fr^iuació,t cte lasgonras.-M A Béchamplláma
á las gomas matevias dextrogiras A y ^^raterías dex-
troR-erias I3, y recoiuendamos á nuestros lectores la
memoría presentada á la Academia de ciencias de
París (') por dicho autor 1)ara verificar el análisis de
dichas substancias.

M 13echamp ha encontrado por litro eu al^unos vinos
de i874 en que la totalidad del azúcar reductor había
desaparecidolas cantidades si^uientes de estasmaterias
^;omosas:

^I•.
Vino de Alicante. . . . i,oo

» de Cariñán . . . . r,o4
• y de Arambn . . . . 0,95

rl vino contiene normalmente, en proporción diver-
sas, una ^oma formada de dos sul^stancias incristaliza-
bles, blancas, insípidas y inodoras, una soluble, la otra
insoluble en el alcohól; estas substancias existen en pe-
queña cantidad en los vinos naturales y su peso no
pasa mas que rara vez de 2R1• porlitro. N xisteuna can-
tidad mayor en los vinos de pasas.

(1) Acadcini¢ de Cicnciay do Parfr^ t XXX r, f).ie.
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(') J-I I Vogel ha ol^servado que lo^ análisis que ^e

practicin por los rní^todos ordinarios para la determi-
nación del azíicar dejan bastante clue desear cuando
los vinos son rieos en matéria colorante y tanino, como
sucede á una gran parte de nuestros caldos y algunos
portugueses

F.s muy difícil conse^;uir la decoloraeión absoluta del
vino y la precipitaciún de1 tanino por medio del aceta-
to de plomo.

EI citado autor ha pu esto en evidencia que una diso•
lución de azúcar bien puro tratada por el acetao de
plomo, en gran cantidad, dá un núrnero muy elevado en
azúcar, hasta o,4 por tooo.

Como para los vinos cuya coloración sea muy inten-
sa hay que emplear, no como ordinariamente se acon-
seja 6^^ de acetato por 60°^ de vino, sino dósis mucho
mas elevadas de acetatu (hasta 75^^ por 25^° de vino ^
5o^^de agua) este error serc3 mas considerable. E1 ori-
gen de este exceso depende de la presencia del carbo-
nato de plomo que queda en el líquido 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 o,2 por tooo, operando sobre una solución de azucar
puro.

En cuanto al tanino, es precipitado por completo de
una solución á i por ^ooo, por 3^^ de acetato de plomo
en 60^° de líquido tánico

Experiencias practicadas directamente por dicho au-
torhan venido ádemostrarle que el tanino actua sohre
el liquido de f^ ehling y que 25°° de una disolución de
tanino á'/,o^„° reducen tanto reactivo cupro-potásico co-
mo si contuviese o,qi por tooo de dextrosa. Como el
v^no contiene de 2 á 3 milésimas de tanino, es preciso
eliminar completamente este cuerpo antes de determi-
rtar el azúcar

La materia colorante reduce también el líquido de

1 Zeitaohri4t qur angoR•audte chemii3 IH91.

^
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l^chlin<^^ ^' cttandc^ ;i^ ^o^Zace dr^ antrm^u^o la cnntidad
real dc tanin^^ 5^ su poder reductor, se^ítn las exl^erien-
^^ias }^recedent^.^^, ^e huetle ev^^l^:ar la intiuencia pertur-
batriz dcl co1^^r.^C^n ^^ino cu^•a coloraci^ín sea muy in-
tens;l ^^ marque 60° en el ^^ino colorímetro de 5alleron
no contcniendo mas clue t,6 por Iooo de azítear y 3,9
por tooo de ta^^ino, in^lira un lwder reductor de S,z8
l^or Iooo calculacío cn de^trosa.

]^1 uso del carbón anímal l^^ermite eliminar el tanino
y tanlbién la materia colorante por mas que la elimi-
nación de esta ítltima sea mas diiicil.

1?sta absorcibn del tanino y de la materia colorante
por medio del carhbn animal de^iende del tiempo de
cotrtac^u; prolon^ando lar^o rato esta di;^estión se llega
á decolorar ha^ta el vino que marque 63" en el colo-
rímetro.

Verdad es que la destrosa es absorvida hor el ►arbón
animal, absorción que varia con la concentración del lí-
quido azucarado y el peso del carbón empleado; en to-
do caso, la pérdida no^pasa casi nunca de o,6 por 100
para los járat^es que contienen 5 por Iooo de azítcar y
I2o6^' de carhún animal por 200°° de vino.

lata ahsorción de la dextrosa no parece que dependa
del tiempo de contacto.

Conviene pues practicar la determinación del azucar
cr>n las si^uíentes precauciones.

t." Se trczt^.tta 2«u^^° de vitto ^ior çus^' de cavbóti ani-
tnal ^irolott„attdo el contacto ltasta la decolor^eciótx, ett
general, rtzedia ó z^na hora.

2." Los uirtos que cottte,ttgatt hasta 5^ior looo de
azrícar ^uedett ^erder tt:ediattte este tt•atatniettto has=
ta o,^ ^or tuou de az,ícaY; ^ero esta ^ét•dida es ^ene-
yalrnetzte mestor euando la dúsis de taftinv coytte^^tido
en el vino es ^ieynetia. Con o,9 de este ctcer^io ^or litro
el errov no pasa de o,or de azíecar ^ot^ litro, lo ctcal tto
tiette gvart impo^•ta^tcia.



-_^l l ^^ -

OI^:TI^.^Z.^111^'ACI(^)^ 1)l:L 1'.I[Z^I'^EZO

ú I3ITAKTfiATn PO'f.tStC<).

"Túmense en un pcqueiio matraz de fundo plano 20^° de
vino y se les añade un^t hequeña cantidad de arena
(G á 8 ^''), despu^s de haherno^ cerciorado que con los
ácidos dícha arena no da efervescencia, señal evidente
de que no contiene carbonatos. Rn una prol>eta bien
lavada con un poco de eter, tómense volíimenes iñuales
de alcohol v eter absolutos; }^rimeru ^c^^ de alcohol y
luei;o 50^^ de eter, estos ^ co volúmenes viertánse en
el matraz el cual se taha bien y se deja en repeso 48
horas al cabo de las cuales se filtra con muclio cuidado
soio el ]íquido y se lava el contenido del filtro con una
mezcla de volítmenes iñuales de eter y alcol^ol; también
con una mezcla análo^a se lava el residuo contenido
en el pequeño matraz. 1^ste íilt;mo líquido se vierte so-
>Jre el filtro y se continíia el lavado}^asta que el líquido
filtrado sea neutro.

Terminado el lavado, se recone el filtro y se introduce
en él matraz, se at^aden ^o^^^ dc a^ua destilada, se ca-
lienta el matraz con el olijet^^ de dísolver y al caho de
un rato se deja enfriar se añaden unas gotas de tintu-
ra dc^ tornasol ó phtalina del fenol, deshués se ol^^era la
saturaciún colocando en una k^ureta l^ien li^npia y aña-
diendo gota á^ota disolución de sosa décima, ]íquido
preparado con io°° de disolución pot^ísica ccrrespon-
diente á ro^^' de zicido sulfízrico hor litro y qo°^ de a;ua
destiIada. Supon^amos que de la disolución valorada
empleamos I^^, 8 para la saturación. Sal7emos que I°0 de
potasa décima es i^ual á o,ot88t de tártaro, diremos
pués:

I cc I.8
. x = 0 033858,

O,OIó$I ;K '

Como hemos tomado 20^^^ de vino, es preciso para
referirio á un litro, multiplicar por^oel númeroo,o33858

p,338g8 x por 50 = I,Fyz9oo
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l:n todas Itt^ determinaciones es í^reciso atiadir al

nítmero encontra3o pur litro la fracciún o^'', 0^2, acidez
bitártrica de lo:^ 0'^^,2 cíe t.írtar^^ quc se disuelven en la
mezela etereo-alcohúlica, tendremospues en definitiva
el níunero 1,744yoo que es el peso del tartrato conteni-
do en un litro de vino.

Curmdo no se tiene disolución décima de potasa se
puede emplear la de sosa y referir esta á la primera ó
á la de barita, pues sahemos clue ioo de barita corres-
ponden á 2^5,br de crema de tártaro.

Cuando el vino está enyesado es preciso someterle
antes al si^uiente tratamiento; se añade á este líquido
una pequéña cantidad de acetato potásico, se precipi-
ta la cal al estado de oxalato y después de filtrado se
reduce el vino al volítrnen primitivo.

Deter^r:inacibn del ^ícici'o tártrico libye.
Para determinar el ácido tartrico libre, se saturan

Qxactamente to°° de vino por la potasa pura, se aña-
den 40°° de vino no saturado y se toman 20°° de mezcla
sobre la cual se opera eomo acabamos de indicar en el
párrafo anterior.

5i esta nueva determinación concuerda con la prece-
dente, se deduce due todo el ácido tártrico del vino se
encuentra en estado de crema de tártaro; si por el con-
trario la se^unda determinación dá una cifra superior
á la primera, la diferencia corresponde al ácido tártrico
libre.

Se encuentra también el ácido tártrico libre, saturando
200'0 de vino por tártrato puro finamente dividido, fil-
trando después de seis horas y añadiendo dos gotas de
acetato de potasa; el ácido tártrico libre dá un precipi-
tado al cabo de t2 horas si la temperatura no ha cam-
biado.

Para determinar la cantidad de ácido se añaden á
20°° de vino dos ^otas de una disolución alcohólica al
2o por roo de acetato potásico y 80°° de alcohol etereo,
se termina como una determinación de tartrato. Res•
tando del número de centímetros cúbicos encontrados,
los que necesita el tartrato, la diferencia multiplicada
por o^r,75 dá el ácido tártrico en gramos por litro,
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DE^1'ERMINACION 1)EL SUI,FATU

DF. POTASA.

La presencia en un vir.o de una cantidad exagerada
de sulfatos es la prueba de que este lícluido ha sido en
yesado ó que contiene vino enyesado, importa pués
mucho determinar exactamente la cantidad de sulfato
potásico en él contenido.

El método ponderal ordinario que se emplea para la
determinación exacta de este sulfato es el siguiente:
una vez obtenido el extracta y después las cenizas de
50°° de vino se^íml os métodos indicadosanteriormente,
pero aiiadiendo un poco de nitrato potásico, se tratan
dichas cenizas por a^;ua acidulada con unas ^otas de
ácido clorhídrico; sc tiltra este lícluido y se lava el filtro
con a^ua hirviendo; el líquid^^, filtrado hirviendo se pasa
á una cápsula de porcelana, se aiiade un exceso de elo-
ruro bárico y el }^recipitad^ que resulta, si se calienta
ligeramente, se deposita en el fondo de la cápsula; se
decanta con mucho cuidado el líquido sobre un peque-
rio filtro sin plie^ues de papel 13ercelius (el peso de las
cenizas del filtro es preciso que sea conocido: 3 mg por
,¢dtirde papell,despuésdelavar dosó tres vecesconagua
destilada hirviendo, se vierte el precipitado sobre el
filtro y se lava la cápsula también con a^ua caliente
hasta que todo el l;recipitado haya pasado al filtro, se
continúa lavando el contenido del filtro hasta que las
a;uas de loción r^o dén precipitado con el nitrato de
plata. Conse^uido esto se coloca el precipitado con el
filtro en una cápsula de platino, tarada de antemano, se
incinera sobre un mechcro de 13unsen y lue^o se calci•
na en la misma cápsula en un horno de ma;^nesita á
media llave paraque la temperatura no pase del rojo
sombra. Verificada lacalcinaciún, e^ decir, cuando es
bien blanco el r.ontenido de la cíipsula ^^ antes de que
se enfrie por completo é^ta se ]le^^^i á la balanza.

`^ í^ ^` B ^33
5 C)^ ti^ i74
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I?1 peso del sulfato de l^arita ol>tenidu (diferencia en-

tre el peso de la cal^sula con el contenido y el peso de
ella juntamente con el de las cenizas del iiltro) multi-
plicado por la con,tante o,7.}6772 , dá eI l^eso del sulfato
potásico correspondiente y para re ferir este peso d un
litro hasta multiplicarlo l^or 20. ^1 a^ul,ién se puede de-
jar en maceracicín el vino con carhtin animal purifica-
do, se filtra y trata por el cloruro l>^írico 6 el oxalato
amónico.

líayotros laboratoríos don:3e ^e trabaja del modo
si^;uiente: toman cierta cantidad de vino y tratan direc-
tamente por el cloruro }^árico hasta que no dé más pre-
cipitado, hierven, tiltran y lavan con agua hirviendohas-
ta que las af;uas de ]oci ^n no dén prec^pitado con el ni-
trato ar^entico ó evaporada una ►ota en el cuchillo de
platino no deje residuo, incineran, calcinan y pesan el
todo; del níimero ^lue re;ulte restan el l^^eso del filtro y
la diferenci<t multiplicada pur la constante o,^^}^72 dar^í
el peso del sulfat^ potásicu corre^pondiente.

DTTElZí^11^:1C1O\ llEL'1'r1NINO,

Este e^s un cuerpo due interviene en ]a conservaciGn
del vino insolubilisan^lo las sul^stancias orgánicas al-
buminosas y fermentcscil,les que contiene el mosto, y
que son la causa de l^^ mayur parte de las enferme-
dades de los vino^; es pues indudahle que, estos se
conservan mejor cuanto mas ricos son en tanino y
buena prueba de ello son los vinos ^le f3urde: s,;ue, por
ser muy ricos en e^te cuerpo, se conservan durar.te mu-
chos aCios sin descoinl>onerse y tienen un sal^ors«i ^é-
^teris; lo^ de Chaiul^a^ne y utrus l,lancos que si artiti•
cialmente no se les añ^:diese dirho elemento sería muy
difícil su conservaciiín. (^ran número de enólo^os ad-
miten hoy due los principios astrinf;entes que contie-
ne el vino no son en al>>oluto an^iio;^os al tanino.

Las rep^tid^s experiencins que hemos practicado en
el lahoratorio del di;tinf;uido qu ímico F. Jean, bajo su
direcciGn, nos han dem^^strado de una manera palpable
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que un vino que no contiene tanino puede contener un
ácido análogo á éste; pero que no ^oza de las mi,mas
propiedades y al cual para distin^ruirle de este y del ol>-
tenido por la infuciGn de las a};allas le llama ácido
erzo^rílico, Esta opinión esta bien fundada puesto que el
tanino se comt,ina con las materias or^^tnicas para for-
mar tannatos insolul^les que se precipitan; además se
encuentran^enera}mente en el ^^ino ya hecho, que no se
haya clarificad^, principios all^uminosos noprecipitados
juntamente con un prineipio astrin^ente que posee la
mayor parte de las prol^iedades del tanmo; pero puesto
que la adiciún á este mismo vino de una peque^ia canti-
dad deácido t^mico hasta para enturbiarlo y no precipi-
tar estos mismos principios a}1>uminosos, hav necesaria-
mente que convenir que el tanino lil^re en el vino no es
idéntico al procede.ntc de las a^allas. l.a determinacidn
del tanino en los vinc^s ofrece l^astantes inconvenientes
pues si se preci}^ita la materia colorante de estos,resul-
ta que ;ran parte de este cuerl>o es arrlstrado por ella.

1Iemos estudiado muy detenidamente los diferentes
métodos que indican los autores para la determinaciGn
de dicho elemento en los vinos, y en honor de la verdad
diremos que tan solo los de Jean y 1^ aure nos han dado
resultados hositives. 1?1 primero de estosenúlogos deter-
mina al mismo tierli,^o el erzutcz rti,ao y el ácido e^zo,; cílico.

I-Ie aquí como nos ha ensei^ado íi operar ntzcstro etni•
nente maestro.

^^^^;Deter^rriaznciGn ^el euot^z^^iito._-Concí:ntrense 250°^
de vino, hasta oLtener proximamente un volúrnen de
too°^, a^;ítesc: con un e^ceso de sulfuro cle ars^>nico re-
cientc-mente t,recil^itado, añ,"^dase amoniaco h^st>1 que
la reacci^ín sea alcalin^l, c^,nse^uido ]o rual, sc, a;^re^an
unas ^;otas de ácido acé.tico para precipitar, se tiltra, ]a
va y concentra denuevo hasta obtener ^m voltamen de
50^^ proximan^ente, añ^3danse ense^Yuid^i io^^^ de silice,
20^^' de sulfato de l:^arita, se deseca Pn la estufaá ioo", se
pulveriza la masa en ur^ m^}rtero sc pasa lue^o ,i un ma-
tra•r. en el cualse l^l^^,i re}^^eti^la^ ^^^^ccs ron et^^r;t^lfúricu,
c:alentado en l^aiio de m^u^ía, se iiltra y 5c }>^^^^^ eleter á
una cápsula en la cual se ev^i}^or<<; cl rc^iduo se trata
por alcohol en el cual se dis^lel^^c.
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Por otra parte se toma un gramo de piel de vaca en

polvo, se lava en una cápsula con alcohol, se seca en la
estufa y se deja en el desecador hzsta que se enfrie; con-
seguido esto, se añade un poco de agua destilada hasta
formar una pasta y se deja en maceración, con el ex-
tracto alcohólico obtenido, durante un cuarto de hora.
Se pesa una capsulita cilíndrica de cristal de $ohemia
con un pedacito de muselina que este bien seca, se com-
prime en este tejidola l^asta formada con la piel, se seca
cuado ya ha escurrido perfectamente al baño de maría
y luego en la estufa á too°, se vuelve á pesar una vez
seca en la capsulita de cristal y el aumento de peso que
experimenta dicha piel multiplicado por 4 dá la canti-
dad de enotanino contenido en un litro de vino.

La piel puesta en contacto con la disolución de tani-
no, absorve este cuerpo rál>ida y completamente for-
mando una combinación imhermeable é imputrescible
(cuero).

Con una sal ferroso-férrica cl^t un principio negro
azulado.

Deterininaeió^z r^zl czcido erao;cílico.=C:on la diso-
lución alcohcílica sel^arada de la piel por la muselina
se completa con agua destilada un volúmen igual á 50°°,
en un matraz de dicha capacidad, sobre to°° de esta di-
solución se determina el ácido enogálico por medio de
una disolución de yodo valorada con el ácido ^álico.
Esta disolución de yodo se obtienedisolviendo 2^r,5 de
este cuerpo en yoduro potásico y añadiendo a„ua des-
tilada hasta comple,tar un litro; para valorar esta diso-
lución se pesa exactamente un decíl;ramo de ácido ^;á-
lico puro y seco y se disuelve en too^^ de agua destila-
da. Se vierten en un vaso que lleva una señal que indi-
ca 50°^, (puede emplearse para este uso un vaso cual-
quiera vertiendo en él, para ohtener el volíunen busca-
do, 50°° de agua y pegando exteriormente en la super-
ficie del liquido una tirada de papel de ^oma que mar-
que los So^°)to^^dela disoluciún de ^ícido ;álico á la cual
se añaden 3^'^ de una disolución de bicarbonato de sosa
saturado en frio, después se vá a^regaudo ;ota á l;ota
por medio de una Uureta y a^;itando continuamente al
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contenido del vaso la disolución yódica hasta que una
de lasgotas de la mezcla llevada con la varilla sobreuna
hoja de papel de filtro, doblada en ^uatro pliegues, y fro-
tada la cara superior con polvo de almidón deje una
mancha vinosa con un cerco azul, se añade entonces
agua destilada hasta la setial del recipiente y se conti-
núa de nuevo la adición de la disolución de yodo hasta
que se obtent;a una mancha análo^a á la a.nterior sobre
el papel de filtro. E1 valor encontracío debe ser corre-
gido, es decir, disminuido del volúmen de la disolución
de yodo que es preciso emplear, operando sobre So^° de
agua destilada á la que se han añadido 3« de disolución
de bicarbonato, para producir la aureola azul en el pa-
pel almidonado.

Para determinar el ácido enonálico contenido en ]a
diso^lucíón alcohúlica, y sel^arado del tanino por la piel
en polvo, se vierten en un vaso an^ilogo al citado Io^^
de esta disolución que se neutralizan por 3°° de la de
bicarbonato y se valora 1^or la disolución yódica, siguien-
do la misma marcha que acabamos de indicar.

E1 volínnen de yodo empleado hecha la correcciún,
permite determinar la cantidaa de ^ícido enobálico que
contiene el vino.

Ejem^ilo: 250^° da vino se han redncido á 50°°.
I I,4 disolución de yodo-á-o,ol (tomamos o, t en Ioo)

1)e los 50°° de vino tomamos Ioc^, empleamos 3°° de
disolución yódica. C:orrección I t,4 3

0,4 0,4
T I--- 2'6_

Uiremos pues hecha la corrección:

IICO 2,6
-; x = o,o0 2363

O,OI x

si
o 002 363 -- 50 -' x= 0,O

I 1$ I 50 y 2 50°O .
,

o,ol 181So x 4=_0,o.^3z6o de r^zci^^i'o esrogczl^ico

Ta^tirto:
Peso cápsula con la piel en pulvo y la muselina des-
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pué^ de haberse fijado el tanino. . 22,642

ielPeso de la t. .p __ _ -
2I,(>^2

Peso cápsula m^ís muselina. . at,s^^

--o,ob^ ^
I^ n z5o°^. . 4_^^^^ _

Luegolos 25o^^devinocontienenporlitroo,2óodetanino.
E1 método de 1'aure auñque no es tan recomendable

como el cjue acabamos de exponer dá sin emUar^;o Uas-
tantes buenos resultados,

T'ómense seis ;ramos de gelatina pura, disuélvanse
en agua al baiio de maria y ariadamos á esta disolución
1sr^ , 5 de alumbre de potasa. Una vez disuelta toda ]a
^elatina se retira la capsula del fuel;o y se añade agua
destilada hasta completar un litro.

Valoremos pues esta disoluciún de ;elatina.
Para ello pesemos un ^ramo de tanlno hien puro y

disolvamos en un ]itro de a^ua destilada. 1'omemos
Ioo°° de esta disolución y vamos añadiendo, de la diso•
lución de gelatina puesta en la bureta, poco á poco
hasta que no dé más precipitado, lo cual se ve l^ien cla-
ramente ó se toma en caso contrario un tuuito con un
trapo al extremo y se absorve, si no precir^ita más se lee
la cantidad de ^elatina empleada y supon^amos sea9°°.
Diremos pues que, o,I de t:mino corresponden 9°^ de
disolución de gelatina.

1'ómense 50^^ de vino, difíiyanse en una l^uena can-
tidad de a^ua y añádase de la disoluciún de ^;elatina
hasta que no precipite mas. 5upongamos que eml,lea-
mos 6^°, diremos:

9 6^ - ; X - qc6z
-O I

^---X--

pero esto es con 50°° de vino con Icco ó sea un litro
cuanto sera. ^

5o Icco •
-- ; ^ _ I,^;1` ?O

0,0^2 X ^
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Un litro de vino en c;ste caso contiene pues i,Rr 3 de

tanino.

DE^1'EEZluII:V`AC[(_)N lll? LC)5aC;1DU5

SUCCÍNICO Y h1Ái,]CO.

La presencia de este cuerpo es bastante difícil de es-
tablecer y se i^;nora actualmente el papel que desem-
peña éste ácido enlos vinos, salvo el sabor vinoso ca-
racterístico que les comunica.

lIe aquí el m ► todo que emplea (iirard para el reco-
nocimiento de éste cuerpo: mezcla 200°° de vino con
arena y evapora en el vacío, la masa así obtenida trata
por el eter absoluto varias veces, empleando de 20o á
2^0 °° de esta substancia, y continua el tratamiento hasta
que el eter se acide, filtra y deja evaporar espontánea-
mente hasta sequedad al abri; o del polvo; el ácido
suceinieo se depcsita bajo la forma de pequeños crista-
les. Determina la acidez de estos cristales disueltos en
a^ua, multiplica la cifra encontradapor4 ycalcula dicba
acidez en ácido succínico.

I^1 método de M Macagno es el si^;uiente: se pone en
dir;estiGn un litro de vino con hidrato de plomo, se eva-
pora en bario de maría y se trata por alcoliol muy con-
centrado; las sales de plomo que quedan se hierven con
una disoluciGn decima de nitrato de amoniaco que di-
suelve los succinatos, se filtra y el líquido filtrado trá-
tese por el hidr(í^;eno sulfurado para separar el exceso
de plomo, luego se somete ^í la ebullición, se satura por
el amoniaco y se precipita por el cloruro férrico; el suc-
cinato férrico forrnado se lava y calcina. 1)el peso del
óxido férrico obtenido se deduce el del succinato co-
rrespondiente.

Dicho autor ha encontrado cíe i á 2;;ramos de ácido
succínico por litro en los vinos ordinarios.

Berthelot ha reconocido el ^usto rinoso y el sabor
característico del ^ícido succínico en un vino, encontra-
do en una tumba ^alu•ronlanu, que tení^i 1f^oo atios de
existencia.



-12 ^a--
Determi^zación del úcirlo nrrílica- Cuando se sospe-

cha ]a adici0n al vino de sidra ó perada, es necesario
practicar el análisis de éste cuerpo; sin emhar^o, hay
que tener en cuenta que este ^ícido existe en ciertaspro•
porciones en muchos vinos naturales,

1 íe aquí el método de lierthelot para la determinación
de este cuerpo: se evaj^ora el víno hasta reducirlo á la
décima parte de su volúmen, se añade al residuo un vo-
lúmen igual de alcohol de qo° y se deja en reposo; se
separan así el ácidotártrico, tartratos, y la mayor parte
de las sales de cal, se decanta y se aiiade al líquido una
pequeña cantidad de lechada de cal muy clara; el malato
de cal se precipita mezclado con un exceso de cal, se
recoge y se le hacecristalizar en ácido nítrico diluido en
Io partes de a^ua. Asi se obtiene un bimalato de calcio,
cuyo peso multiplicado por o,59 dá el del ácido málico.

llETERMIN.ICIÚN DEL CI,(^RU.

l.os vinos naturales contienen una cantidad de éste
cuerpo, que determinado }:^ajo la forma de cloruro de
sodio, no pasa dedos decí^;ramosse^ún el análisis de va-
rios autores; sin embar^•o, los procedentesde vides culti-
vadas en terrenos prroximos al mar ó que se hayan em-
pleado abonos marinos, pueden contener una propor-
ción de cloro superior á la que hemos indicado; de aquí
que mientras estos líquidos no contengan más de 5 de-
cígramos de cloruro de sodio por litro se pueden consi-
derar como naturales, es decir, que no ha habido adi-
cion de cloruro súdico.

La determinación de éste cuerpo e^ muy necesaria
pues con nzucha frecuencia emplean los falsificadores
el agua del mar con el ohjeto de avivar el color y au-
mentar el extracto de los vinos.

E1 siñuiente método díl muy }^uenos resultados para
obtener la cantidad de cloro que contiene un vino; á
una parte del líquido que contiene las cenizas solubles
del vino se le ariade ;;ota á^ota una disoluciún de ni-
trato ar;;éntico haata clue el líquidu al;itado rontínua-
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mente no de m<ís precipitado, se continua a^itando y
despur'^s dc al;;í^n tiempo de reposo se ca]ienta e^^itando
la acción de la luz; el líqui^lc^ aparece c^ntonces perfee-
tamentc lim^^io, se decanta sc^hre un pequeño tiltro y
selava el precipitado repeticlas veces con a^ua hirviendo
que contenña unas ^;otas de ácido nítrico, hasta que las
a^uas de loción no dén precipitado con el ácido clorhí-
drico; se deseca el filtro en la 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 hauer añadido al^unas gotas de ácida nitri•
co; después de desecado y calcinado se pesa el todo y
se al7tiene así el peso del cloruro de plata que multipli-
cado por o,2^}7z4 dá el peso del cloro y por o,254 el
del ácido clorhídrico.

Existe un procedimiento, el de Volhard, que es muy
ele^ante, pero que no lo describimos por ser un poco
largo; está fundado en la precipitación de la plata por
los sulfocianuros y la descoml^osición del sulfocianuro
de plata por los cloruros: el exceso de sulfocianuro se
reconoce por una sal férrica.

En la se^unda parte de esta obra nos ocupamos de
un método muy práctico para la obtencion directa del
cloro en los vinos

DE1'F:RMINACI►)N DEL H[ERlZO

Y NITRC5GEN0.

^ Deíersni^iació^z del laierro.
El óxido férrico existe en casi todos los vinos y á su

presencia se atribuyen las prapiedades fortificantes que
tienen gran número de ellos.

Nuestros vinos contienen cleo,o3o á o,oql de óxido, ó
sea o,027 á o,063 de hierro y los de Burdeos, que son
los mas ricos en este metal, de 3, á 15 milí^ramos, como
término mudio, q milí^ratnos de metal por litro.

Para la determinación de éste cuerpo se evaporan
5oc^^ de vino y se incinera el residuo con precaución;
las cenizas se tratan en caliente dos veces por 2S°° dç
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una di^oluci^ín de ácido elorhídrico centésima, en el lí-
quido ácido se introduce una lámina de zinc que sc cíe-
ja hasta que desapare•z_ca por completo el precipitado
azul por el ferrocianuru y se valor^3 ense^uida por me-
dio del camaleon.

El líqui.lu v^dorado se prep.lra c^^a una solución clor-
hícírica, taa^bi^n centésima, de manera que se tenl;a
exactamente la misma cantidad de ácido en el líquido
que se ensaya.

Determittaciútt totul del tzitvó^ eno.--Uno de los mé-
todos m^is sencillos para esta determinaciún es el de
Kjeldaíil que ts como sigue: se disuelven 200 l;ramos
de ácido fosfórico anhidro en un kiló;ratno de <ic^ido
sulfítrico ordinario y se vierten zo^^ de éste reactivo en
un matraz en el cual se han concentradopróximamente,
hasta reducirlos á cinco centímetros cúbicos, 30^^ de vi-
no, manteniendo en ebullicián en un batio dearena has-
ta que el líquido presente un aspecto amarillo claro y
transparente. Una vez frio el líquido diluido se le aña-
de un exceso de sosa suficiente para alcalinizar éste,
hasta formar un volítrnen de Ioo°^ y el matraz se po-
ne rápidamente en comunicación con un refrigerante
ascendente de 5chl:^sin;^. Se destilan Ioo°^ de líquido
los cuales se reco^en en una solución valorada y exac-
tamente medida de ácido sulfítrico.

Cuando laoperación hatertninado, se hierve durante
muy corto tiempo el líquido sulfítrico y se determina el
ácido que queda volviéndolo á valorar con una disolu-
cicín de sosa. El nitrógeno encontrado debe multiplicar-
se por 6,25; el número asi obtenido expresará la rnate- ^
yia nitrogertada. ,

MATERIAS COI,ORANTES

COLORIMF.TRIA.

En ésta parte de ]a obra solo vamos á ocuparnos de
las materias colorantes de los vinos bajo el punto de
vista de su tono é intensidad, reservando el estudio de-
nido de ellas para cuando hablemos de ello en la se-
gunda parte de éste trabajo.
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F.mpleandn l^>ara la determinaci^ín de las citadas ma-
terias el sulfuro arsénico, como aconseja Mounet, nos
ha sido impo5ible consel;uir la fijación completa de ]a
materia colorante, et intelií;ente químico 1^ Jean nos
aconsejó modificáramos éste procedimiento de la ma-
nera siguiente: 2^0°° de vino se reducen á un voliímen
prGximamente de roo,°^ pero teniendo cuidado que no
haya ebullición durante la evaporación, 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 líquido
filtrado se acidula por el ^ícido acético que precipita el
sulfuro de arsénico disuelto por el amoniaco; se filtra,
lava el precipitado y el líquido filtrado presenta un tinte
amarillo claro. E1 sulfuro dc arsénico que queda sobre
los dos filtros se deja en digestión. al baiio de maria, en
un matraz con alcohol á 36.° acidulado el líquido con
ácido acético; se filtra y lava con alcohol caliente hasta
que toda la materia colorante se disuelva y la disolu-
ción alcohólica, evaporada en una cápsula de cristal
de 13ohemia tarada de antemano, deja como residuo la
materia colorante, quese pesa después de haberla dese-
cado á io5.°

Colorinretria.-I_a colorimetría tiene por objeto la
determinación de la intensidad colorante de los vinos.
Se puede apreciar el poder colorante de estos líquidos
pur los colorirnetros y por la cantidad de cloruro de cal
necesaria para descolorarlos.

I:xisten varios colorímetros: el de Dubosq, l.aurent
:^ndrieux etc; pero el de Salleron es el mas práctico de
todos ellos.

Se compone éste colorímetro de cuatro partes:

r.a La escala de los colores.
2.`` E1 colorímetro propiamente dicho.
3." Soporte del colorímetro.
.}.`` I'antalla.

La escala de los colores es una gama cromática for-
mada de io disços de raso cuyos colores sin diferir co-
mo tonalidad, cambian del violado encarnado al rojo.
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Violad^^ encarnado 5." Violado rojo.
r.° violado encarnado Rojo.
2." » » r.° Rojo.
3 " n v 2.° »
q." • ^ v 3." n

Ia co;orímetro propiamcntc dicho se compone de uzr
pequeño anteojo formado de un tubito de cobre platea-
do ^ B, con fondo de vidrio, en el cual encaja un tubo
del mismo metal ab, cerrado también por un dísco de

Detallos dol vino-colortuietra (Fig.23 )

vidrio; en este recipiente se pone la capa de vino cuyo
espesor es variable á voluntad.

La separación de ambos vídrios limitando esta capa
se lleva acabo por medio de un tornillo micrométrico.
El anteojo B es como el A, pero esta vacío y sus crista-
les están fijos.

El colorímetro está fijado sobre un ^pequeño susten-



^.[ ^^^^
táculo inctinado unos 45". La pantaila EF^^ sirve para
prote^er la ti ista c! e los rat•os e.r•teriores.

V ii,u-culoríwetro.

-- --i
V^NOCOIORIMÉfRE

^^RO

^^^,0^ .. 2. /^
,^V.RI 1
^M ;•\^./

^^^k

^ ;Vfl^

S^ l^
^^ .R1v) I

J^9ALLERON

I^:vcn,la cino-uolm-imítricn. ( Fi^;. í;^.t )

Marterc^ ele o^erar.--En la lente de crístales m^'wiles
^^
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que hemos llamado colorímetro, se viertenalgunos cen-
tímetros cúl^icos de vino; se fija el aparato sobre el so-
porte y se hace correr por del^ajo la escala colorada (11 I.

Uno de los discos encarnadus se hal lará al frente de la
lente de cristales tijos, y uno de los discos de raso blan-
co delante del colorímetro A, de mndo que mirando al
rnismo tiempo atraves de las dos lente^, se verán, unoal
lado del otro, dos di,cos colorados de los que el uno
será de los matíces de la escala, y el otro un tinte en-
carnado formado por la capa vinosa que colora el disco
de raso blanco.

F..n general el disco coloreado por el vino no se pa-
rece+al disco de ]a ^rama; es demasiado viola lo ó de-
masiado rojo y adema^, demasiado claro ú 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, á 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 la escala ó gama, se juzga mejor la
identidad; entonces se hace correr la escala hajo los
lentes, á fin de cambiar el disco observado, yse encuen-
tra muy pronto aquel que presenta exactamente el mis•
mo color.

Si los discos coloreados son absolutamente idénticos,
en color y altura de tono, el instrumento dá la denomi-
nación completa del vin^ observado bajo el punto de
vista de su coloración. La escala nos dirá, por ejemplo,
que el nlímero del color es el 4". violado encarnado; y
si el espesor de la capa vinosa es ^50 ('), deduciremos

que, bajo el espesor de -i=^ -de milímetro, el vino pre-

senta la misma intensidad que la escala tomada como
tipo. Desde luego, y abreviadamente, señalaremos este
vino por 4". viólado rojo t5o.

í,Pero que valor puede tener este número i 50, que
partido podremos sacar de él, cuales serán las conse-
cuencias que habremos de de.ducir?.

.

(]) EI pnao de roecas del colorimetro ea de 1 u1 m subdividido eu 100 partoa;
la unidad de la esosla es pues ls centbeima parte de un mtlimetro.
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No olvidemos que el n." 15o representa el espesor de

la capa l^ajo la cual la coloraci^^n del vino ensayado es
tan intensa como la de los matices tipos; pues, cuanta
mas elevado sea este númeru, más e^pesa es lacapa de
vino y por consihuiente menos colorado es éste; es
decir que las intensidades están en razón inversa de lo^
espesores. Si ensayamos, pues, otro vino que nos dé el
n." 75, deduciremos que este ílltimo, teniendo la misma
intensidad que el anterior hajo un espesor medio del
otro, es necesariamente dos veces más calorado.

En ^eneral, para obtener la relación que existe entre
la coloración de dos vinos se han de dividir sus espe-
sores el uno por el otra.

Eje^s:plo: Un vino posee la intensidad qo y otro la
2^0

^70^ ^ 3, éste cociente indica que el primer vino es

tres veces más colorado que el segundo, y dividiendo al

contrario, y ou _-0,33 indica que el sel;undo no es más
270

que los 33 centésimos ó el tercio del primero.
Salleron propone como tipo de 2cnidad de color, el vi-

no que, bajo elespesor de 30o centésimos de milín-,etro
posea una intensidad i^ual á uno de los tintes de la es-
cala víno-colorimétrica.

Resulta de ello que un vino que indica en el apara-

to de Salleron el n.° I5o contiene 3^=2colores.Elque
150

señala [oo contiene 300=3 colores; etc. (')
I00

Los números suministrados porel colorimetro pueden
conducir por simples operaciones aritméticas, ála reso•
lución de númerosos probleuias interesantes para el co-
mercio vinícola.

Procedimiento del cloriero de cal.--1'ara medir el po-

(1) J. Balleron: Do la dot°rminncib^^ dc 1 ^ cul or^oiLn do ]os vinoe por al viu0
-colorlmétro.
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der colorante de los vinos se hace uso al;unas veces de
una soluci^,^n valorada de cloruro de cal que se a^iade
lentatnente ^iun voliunen de vino típo, y á otro volúmen
i^ual cíe vino que se ensaya hast^^ qae sean de^colo-
rados. l.os resultadvs observadus s^>n peores que con los
colororímetros indicados.

l^;l color de los vinos tintos present^i tonos variados,
desc'le el encarnad^> violado ob^curo, el encarnado, el
encarnado naranja, hasta el rosa y el color de tela de
cebolla; varía con el tiempo, la cosecl^ra y el año de la
recolecic;n; la determinaci ►m dc^ la intensidad colorante
no presenta pues una utilidad real sino cuando se veri-
fica sobre vinos de condiciones idénticas

]:X^MI?U MICI20^C(_)PICO 1),h:L V[NO
Si7S ENFF.R^II:DAT)H:S.

Las indagaciones <le 1'a,terir demostrando que las
ferrnentaciones y las prin^^ipales enfermedades de
los vinos son debidas ^í la acciún de séres microscól>i-
cos, han abierto extenso campu de obervación á los es-
tudios enolú^;icos.

En cuanto ha sido posihle reconocer, por medio del
microscópio, los diferentes ^rticodevrnas que produce
cada fermentación G que ocasi^^nan cada enfermedad,
es facil se;uir los pro„;resos de los primeros y, hasta
cierto punto, aplicar ^í las sel,rundas los remedios conve-
nientes.

Con el microscópio y e1 tibro de 1'asteur en la mano,
el enólogopodráreconocer en el mosto de la vendimia, el
n:icode^^naavi^zi, queproduciendolafermentación,trans-
forma eI azú►ar en alcohol y ácido carbónico; más tarde
verá aparecer el n:icoder^xa aceti que amenazará picar
su vino y hacerlo pasar á ácido. Asimismo, reconocerá
los rosarios de pequeños ^lóbulos esféricos que dán lu-
gar á la enfermedad de la ;rasa en los vinos hilantes;
los filamentos ramosos, contorneados, que son la princi-

, pal causa de la enfermedad del amargor; por fin, distin-
^uirá en las heces de los toneles y en los depósitos de
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las t^otella^, los cristales de tártaro, los cíimulos de laca
insolul^le f^>rmados hor la n^<iteria col^rante que l^erte•
neeen normalmente ^í lc^^ ^•inotis<rnos, los scre^ ur^ani-
zados y^ lus par.í^itos yue s^^n ]a causa de su^ enterme-
da des (')

,^^^,^,w^ _,_ -,^^^i

Alicroscopio e^pu:^i ^1 l^rir.ti el u5tudiu au los Viuov. ( I'i^;. _'9 )

Las principales enferme.d^ades ^i las cuales están suje-
tos los vinos son:Ac^s^•e^rciu (vinos a^;riados ó picadosj,
Torcido(malelaborados), E^ara^rohecz^^^ie^^tn, Amr:rbor y
Grasa.

Acescerrcia. -Lc^s vinos picados contienen un fermen-
t^^ especial 11ama^lo ^^aicodty^iii^z aeeti que consiste en
una reunión de ^lól^ul^>s, en :i>rn^a de rosarios, un laoco
estrechos Por el centroy de un ^3iámeU^ovalial^le, se^íin
las condiciones en que el micuderma seha formadu. La
an^ostura que presentan en el centro, h^ice <lue. parezcan
formados hor la reuni<^n de dc^s 1-equei^os ^1^"rl^ulos y se
confundan con otr<^s ier^nentos hareci^ius deprul^ie^ia^les

(I) Eetu^lio nohro loe viuos Pa^teur_
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muy diferentes; por esta razón el enólogo ha de tener
mucho cuidado al clasificar este fermento.

Las células de que está formado dicho fermento se
reproducen por esciparidad, desarrollándose en las par-
tes descubiertas de los toneles, y son esencialmente
aerobios. El micoderma aceti transforma el alcohol en
ácido acético se^ím la ecuación:

C' l^l'O .}- 2 O= C`1 l''U' -{- 11' O

Si la enfermedad no ha hecho grandes progresos, los
vinos picados pueden curarse; para eilo se les calienta
á 60° y setratan por el procedimiento de Liebig, que co-
siste en añadirles tártrato neutro de potasa, formándose
en este caso, tártrato ácido de potasa ó tártrato ordinario,
que se precipíta, y acetato de potasa que se disuelve.

Torcido.-Los vinos que padecen esta enfermedad se
hallan más 6 menos turbios, agitándolos al sol, en un
tubo de vidrio de t á 2 centímétros de diámetro, se ob-
servan unas especies de hondas sedosas que se mueven
en diversos sentidos.

Esta alteración es debida á la presencia de un fer-
mento organizado,en filamentos de extremadatenuidad,
que tiene frecuentemente menos de t milímetro de diá•
metro y cuya longitud es variable. El depúsito 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 líquido sino también un poco del depósito.

Este microbio transforma el tártaro y el ácido tártrico
en ácidos tartrónico, acético, y láctico.

i.° 2 C`H^O`- 2 C'f-.1'O' -1. C4H'Oi
ácido tártrico tartrónico acético.

2.° 3C'lle0" - 3Cel^[^'O' -F C'11^^C^s
ácido tártrico tartrónico láctico.

La materia colorante se transforma en otra roja dife-
rentedela del vino,de una oxidaLilidad tan extrema, que
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cuando el líquido se expone al aire, cambia rápidamen-
te á marron ú color de chocolate y se precipita, al mis-
mo tiempo que la disolucicín que sobrenada adquiere
un tinte amarillento.

Esta er,fermedad, que es una de ]as más comunes y
pelil,rri^sas para nuestros caldos, puede en un principio
remediarse añadiendo al vino, cachunde, crema de tár-
taro, clarificándolo perfectamcnte, á razón de 3^ramos
de ictiocola ó colade pescado por hectólitro, y ealen-
tándolometódicamenteá ^°; 1>eroesirremediablecuando
desaparece el tártaro y se altera la materia colorante.

Ens^aohecimie^rto.-Los ^^inos•que sufren esta enfer-
medad"son aquellos en que desaparece el ácidotártrico,
verificándose al mismo tíempo un desprendimiento de
ácido carbónico el cual actua sol^re el fondo de los tone
les encorvándolos.

E1 fermento de ésta enfermedad se presenta en fila-
mentos bastante lar^os, de uramil^sima de milímetro de
diámetro próximamente, cilíndricos,flexibles, formando
en el fondo de los toneles, que cstan en reposo, una ma-
sa l;lutinosa de hilos er.redados clue al extraerlos se ex-
tienden en lar^as tiras de aspecto mucoso; cuando se
a^ita se desprende ácido carbGnico, pierde su color y
su viscosidad. El ácido t<^rtrico desaparece se^;ún la
ecuación siguiente:

3 C'EI"^^^ = z C'I^T'C)^ -j- C'IIsC)' ^}. 5 Cv' -}, 2 H°O

Se puede combatir esta enfermedad en un principio,
clarificando fuertemente el vino, añadiéndoles tártrato
neutro de potasa y calentando á 65".

Arrtargor.-'I'ocíos los vinos tintos se hallan sujetos
á esta enf'ermedad, pero los que mas padecen de ella
son aquello ► que se consideran cotno más finos y deli-
cados;pierden su color, resultan insípidosy lue;o apare-
ce un amar^;or muy pronunciado. EI parásito productor
de esta enfermedacl se encuentra en el depósito bajo la
forma de ^rupos ra^nesos, de di^ímetros variables, mas
ó menos articulados, incoloros ú rujizi^s cíe un tinte
claro 6 muy obscuro; á veces vá asociado á láminas de
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colur unifurme, á^;rul^os mamelo.^a^^^s í, ú cristales.

G^^asn.--lata enfermedad muv rarl en los vinos tin•
tos es muy comun en los l^lanc^os los cuales pierden por
ello su liml^idez natural, resultando hilantes, aceitosos y
cuando se les trasvasa caen como aceite. 1?sta alteración
tiene por ori^en un fermento especial, que se hresenta
bajo el ashecto de rosarios de pequeños ^rlóbulos esfé-
ricos, de diámetro varial.,le, que tienenáveces menos de
una mil^sima de milímetro; éste fermento se encuentra
tanto en el líquido como en el depósito. (')

Por medio de la primera l,arte conocemos la compo-
sición de los vinos normales ^^ los métodos que permi•
ten determinarsusprincipales ciementos;peroel análisis
de un vino, por más que se practique con todo el ril;or
n^cesario, no permite afirmar que dicho líquido esté ó
no falsificado.

La II Parte de ésta ol^ra tienr. 1>or ot^ieto aclarar ésta
conclusión y determinar cad^i una de las falsiticaciones
1'^articulares á que los vinos l^ueden hal^er sidu someti-
dos.

lluowiiuul3 sui• Icd fielsili^^;LtiuuS Ucrn-^I.

6ophieticatiou Qus viuti A(4 uti^^r


