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Propésite

LA consideracién econdmica del vino se viene basando casi exclu-
sivamente en su conténide alcohédlice, hasta el punto de ser tan
~grande el interés por su graduacién, que se llega a apreciar y discutir
. la diferencia de vna décima. Llevamos tanto tiempo piéndolo asi, que
nos hemos habituado a ello hasta parecernos normal lo que es tremen-
damente ilégico, puesto que equivale @ que una escultura tallada en
madera o piedra, o una mdquina en actividad se valorasen dnicamente
en funcién del volumen o del peso del material empleado. Admitimos
que este punto de vista sea en los vinos el del alcoholero o destilador,
pero nunca puede ser el de aguellos cuya finalidad es la de utilizar
los caldos para complemento de la alimentacién humana,. buscando,
al propio tiempo, el deleite de un mds depurado sabor y aroma. '

En este trabajo, vamos a écuparnos de la temperatura de Jermen-

tacidn, que ha de Hevarnos o« conseguir el mdximo rendimiento en
alcohol, atendiendo al mismo tiempo las restantes cudlidades de cada
vino que, con el sistema que propugnamos, vienen como consecuencia
inmediata del procedimiento para alcanzar aquel mayor grado alcohd-
lico, al ser el mismo el camino para ambas finalidades.
‘ Los buenos vinos y rendimientos alcohélicos se alcanzan, en igual-
dad de condiciones, con bajas temperaturas de fermentacién: pero no
es facil obfener la deseada disminucién calérica, cuando las tempera-
turas exteriores en la época de vinificar son relativamente altas y las
Bodegasr de. elaboracién no retinen las debidas condiciones ni disponen
de utillaje adecuado.

A lograr unas c:rcunstanc:as propicias para realizar la fermenta-
cién con reduccién de temperatura, se encdminan nuestros razona-
mientos y demostraciones, estudiados para zonas de calor semejante .
al del dree mediterrdnea, en la que gueda comprendtdo nuestro pats
salve la regién nortefia,



Nociones pre]iminares

ENFOQUE TERMICO DE LA FERMENTACION

~Llamase fermentaciér alcohélica a la transformacién de los azd-
cares en alcohol, anhidrido carbénico y en otros productos, por su
menor cantidad considerados secundarios (glicerina, 4cide succinico,
acético, ete.). Esta transformacién, se realiza mediante la accién de
microorganismos unicelulares llamados levaduras y pertenecientes en
la clasificacién vegetal a’la rama de las talofitas, familia de hongos
gemantes, género Saccharomyces.

S aprevietus & ei/f;.z;:mfdeuy I pestenrianus.

A, Levaduras jovemes.
B. Zevadurss wviefos.

Fig. 1

Las levaduras actiian porgue encuertran en el substrato mosto los
elementos indispensables para su alimentacién y desarrollo y unas
condiciones ambientales adecuadas. Si las condiciones del substrato -
alimenticio y ambiente varfan {en. sus cantidades o constitucién), pue-
den variar también los productos resultantes de la fermentacidn, en
sus cantidades o -rendimientos y hasta en su constitucién. Y también
los saccharomyces (fig. n.° 1), segiin sus especies apiculatus, pasteu-
rianus y ellipsoideus, tienen distinto comportamiento.

Las levaduras en condiciories favorables se reproducen’ por gema-
cién; en condiciones desfavorables forman esporas, en cuyo estado
les es facil resistir y sobrevivir.

Las levaduras tienen la propiedad de producir enzimas, que son
las substancias mediante las cuales' catalizan las reacciones que les
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- son propias. Estas substancias especiales las producen todas las célu-
las v sin ellas serfan imposibles los procesos vitales.

Las enzimas son de dos tipos: unas que actiian fuera de la célula
v al hacerlo liberan algo de energia calérica {exozimas), y otras que
"actfian dentro la célula v al hacerlo liberan gran cantidad de energia
calérica (endozimas). Las enzimas —o grupe de enzimas—, pues son
varias las que transforman el mosto en vino, pertenecen al tipo endo-
zimas, o sea, de las que al actuar liberan bastante energia térmica.

En el actual estado de conocimientos, todo induce a creer que
el calor producido, mas que a la accibn de nutricién celular de la
levadura, se debe a la riqueza energética del substrato mosto.

l.a fermentacién alcohélica es, por tanto, un proceso exotérmico,
o sea, que durante el mismo se produce dalor. Y este calor puede
constituir una ayuda o un obsticulo para la misma, segiin sean las
temperaturas exteriores, su facilidad de transmisién v la rapi&ez de
su desprendimiento, ,

El mosto normalmente contiene las suficientes substancias nutri-
tivas {materias hidrocarbonadas, nitrogenadas y minerales) para la vida -
de las levaduras y, por tanto, salvo contadas excepciones, no debemos
preocuparnos a este respecto; en cambio, las circunstancias ambien-.
tales son muy variables e influyen grandemente sobre el desarrolio
de las levaduras, al tiempo que pueden ser, a su vez, facilmente diri-
gidas o modificadas. Las influencias o factores ambientales que con-
dicionan a las levaduras, son de orden fisico {luz, presién, tiempo,
calor) v quimico {azicares, alcohol, acidez, oxigeno, anhidride car-
bénico). Expongamoslas: -

Luz.~—La luz solar y la artificial muy vivas inhiben el desarrollo
de las levaduras, no asf la luz difusa y la oscuridad.

Presién.—l.a presién normal nada influye; la de dos a cuatro
atmésferas, poco; pero una de més de siete atmbsferas de anhidrido
carbénico, inhibe, lo qué es base de un sistema de conservacién de
mostos. '

Tiempo.—Su accién 'depende de las especies v condiciones de
conservacién ; al estado de esporas pueden vivir muchos afios; estan-
do activas, dan una generacién cada. dos horas aproximadamente
(las bactenas cada 24 mmut{)s)

Calor.—Es indispensable una cierta cantidad de él, e influye
distintamente, segin estado de la levadura. Asi:
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En estado ' de espora

resiste temperaturas de L. ... .. ... ... .. .. —I190% a —200° C.
51 eStAn SEcas 1O reSisten ... ... .. o e o ... 100% & 125°
si estdn hiimedas no resisten ... cer e e e e 7{)O a BO™ »
dificilmente germinan en un mosto a mMenos de. 177 a  18° »

En vida activa

trabajan aunque en forma lenta de ... ... ... 5° & 15° C.
tré_baian de manera préctica e interesante de ... . 20° a  25° »
proliferan mucho y aceleran la fermentacién .., 30° a 347 »
se vuelven perezosas a més de ... ... ... .. ... ... 35° 5
son paralizadas y muertas entre ... ... ... .. .. 40° a 60° »

Del examen de estos datos vemos se cumple la regla general que
dice: upara todo fermento, la velocidad de crecimiento y multiph.
cacibn crece con la elevacién de la remperatura, hasta alcanzar un.
punte 4ptimo, pasado el cual toda manifestacién vital decrece rapi-
“damente.y El punio éptimo medic de nuestras levaduras es entre
30° y-34° C., en él se_consigue la méaxima proliferacién y aceleracién
fermentativa, o sea, la mas alta velocidad de fermentacién por unidad
~de Hempo. Pero né coincide ni hay que confunciirla con el pod‘er‘fer-.
mentativo o capacidad .de desdoblar azéicares y producir aicohol cuya
maxima eficacia se cons:gue entre 5° y 207 C. :

A alcanzar el més alto poder fermentativo que, como después
veremos, es lograr el mejor rendimiento alcohdlico y calidad en los
vinos, van a tender ﬁu_estras aspiraciones, a cuenta de una lentitud
fermentativa que servird mejor nuestros ‘interes‘es,

Aziécar—l.a concentracién de azicares puede llegar a dificultar
la fermeht_acién;.asi, las superiores al 30 % la inhiben y las iguales
o superiores al 50 % la paralizan, pues se plasmolizan las levaduras,
vacidndose su contenido acuoso e mmposibilitando su proliferacién. A
75 9%, no pueden siquiera iniciar f,er‘m-e_n.tacién.‘ ‘

Aleohol.—Conforme aumenta su concentracién, disminuye el poder
reproductor de la levadura y, por tanto, la energia fermentativa ; esta
accién es diferente para cada especie de levadura —como después
veremos~—, estado de la misma y de los demaés factores gue exami-
naremos. Asl; vemos que las levaduras a;aiculatus;' no pueden soportar
més del 4 % ; para las levaduras ellipsoideus, admitese que a una con-
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centracién alcohélica del 13 % se principia a dificultar su desariollo y
una de 17" a i8° la paraliza; aunque en casos especiales de adapta-
cidén pueden llegar hasta 20 ¢ (Dofiate, en nuestro Priorato} y 21 <
(Passerini, en Toscanal.

La sensibilidad del fermento al alcohol crece si hay mezcla inicial
de aziicar v aleohol. La fermentacidén es dificultada asi: a menos de
10 % de. aleohol inicial y un mosto normal (180 a 220 gr. azicares

“por litro), alcénzanse las graduaciones lmites de 17° a 18°, pero no

més; a mas de 10 9% de alcohol inicial ¥ mosto normal, el vino tarda
en fermentar, cuando-lo hace és dificultosamente y no suelen alcan-
zarse las graduaciones limites de resistencia al alcohol; a més de
15 % de alcohol inicial v mosto normal, no se inicia la fermentacién.
Estos hechos son aplicados en ia elaboracién de vinos generoscs vy
mistelas.’ .

La sensibilidad del fermento al alcohol, también varia con la

. condicidén del ambiente; por ejemplo —segtin Muller-Turgau—, la ac-
cién del alcohol crece rapidamente si se eleva la temperatura y, en
consecuencia, a temperaturas bajas, dificulta menos.

Las levaduras pueden habituarse lentamente a la accién del al-
cohol; pero las acostumbradas a grados alcohélicos bajos, puestas
a trabajar inmediatamente sobre mostos de elevado grade glucomé-
trico, fermentan penosamente y dejan los vinos dulces.

Acidez.~Su accién varia segin cantidad y- naturaleza de los Aci-
- dos, su grado de ionizacién {pH) y raza y estado de las levaduras.

En conjunto, una acidez elevada dificulta la rapidez de fermen-
tacidn, pero tiene la propiedad selectiva de alectar hasta la inhibicién
a los demé.s fermentos de enfermedades que pululan en el mosto. Una
acidez baja tiene efectos contirarios .

Los acidos fijos del mosto en exceso retardan la multiplicacién
de las células.

Los Scidos 2rasos vcianies gue se forman en el curso df: la fer-
mentacién, si son elevados, co_nshtuyen un estorbo. Ejemplo: el acido
acético, a mas de 1'5- gr. por litro, puede impedir la fermentacién.

Tanino.—Es elemento retardatriz en la actividad de la levadura..
A dosis elevadas, es jcapaz de parar la fermentacién al fijarse sobre -
las ‘materias albuminoideas de la célula; ello nos explica, el por qué
algunos vinos muy colorados y 4speros no terminan bien las fermen.
taclones:
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Oxigeno.—Es indispensable a la vida de la levadura. Como ya

demostré Cachin, sin oxigeno no puede desarrollarse, y segin dis-

ponga de él o no, actiia. Podemos decir que la levadura es'un vegetal

esencialmente aerobio, pero que se adapta mejor que ningln otro

a la vida sin aire (anaerobia): si no encuentra oxigeno libre lo busca

en los cuerpos que lo tienen en combinacién ; es pues, muy reductor.

{Descompone - el agua oxigenada y la oxihemoglobina de la sangre).

Segin disponga de oxigeno en mayor o menor cantidad, actiia.

Una experiencia muy conocida y sencilla nos lo demostraré (figs. 2 v 3).

VDA AERCBIA

Er una cubeta al contacto del
aire, se sitila una capa de 2 a
3 mm. de mosto de 100 gr. azd-
car mas | gr. levadura. ‘

Fig. 2.—Multiplicacion al aire

Se puede notar que la multi-
plicacién de levaduras es réapida
y, al cabo de 24 horas, se com-
prueba que:

a} El azicar ha desaparecido.

b} No hay trazas de alcohol.

¢) Se encuentran 25 gr. de le-
vadura,

VIDA ANAEROBIA

En un matraz con corriente de
gas carbdnico, se sitla un mosto
conteniendo 100 gr. aziicar méas
I gr. levadura, '

" gas carboneeo
e

Fig.3.—Fermentacidn al abrigo del aire

Se puede notar que la actividad
y multiplicacién de las levaduras
son muy débiles y que la fermen-
tacién no se termina hasta al cabo
de muchos dias, comprobérdose’
que; . o .
a) FEl azlicar ha desaparecido.

b) Que el nuevo liguido con-
tiene alrededor de 60 ¢, c. de al-
cohol.

c}) Y solamente 2 gr. de leva-
dura.
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‘Consecuencia: en abundancia de aire, la levadura se reproduce
facil y activamente sin produccién de aleohol; y sin aire, se repro-
duce lentd v moderadamente con produccién de alcohol. De ahi, {a
importancia que tiene en la practica de las fermentaciones, la venfi-
cacién del oxigeno disueltd y el uso de la aireacién en los remontajes.
{Toda aireacidn, activa el desarrollo de la levadura.)

Anbhidrido sulfuroso.—Es el dnico antiséptico autorizado y ejerce
grandes y beneficiosas: influencias en el encauzamiento de la fermen-
tacién alcohédlica, por lo que es muy empleado.

Su accién es doble, como antiséptico y como reductor.

En 1904, ]. Ventre demostré que al afiadir a un mosto fresco can-
tidades crecientes de anhidride sulfurose {80.), sucedia:

1.° Las bacterias y fermentos de enfermedad, mueren primero.

2.° las levaduras epiculatus y pasteurianus, les siguen; y

3° Debe aumentarse mucho la dosis para inhibir la Eevadura
ellipsoideus y sobre todo para matarla,

Las dosis selectwas‘van_de 5 a 20 gr. de SO, por Hl. de mosto,
v las esterilizantes de 30 a 50 gr., segtin cantidad y vitalidad de los
fermentos, riqtieza en azdcares y temperatura del mosto. ‘

Es un gran reductor y por tante capta con gran facilidad el
oxigeno, con lo que, al empobrecer al mosto de dicho elemento,
puede repercutir sobre las actividades vegetativas de las ievadums
en marcha, v frenat la velocidad fermentativa.

* % &

Todas estas condiciones ambientales descritas —como en parte
hémos podido ver-—, no actian aisladamente, sino que se interheren
y condicionan unas con otras para sumar o restar sus efectos. Conocer
bien estas influencias y sus relaciones, representa poder modificar a
voluntad las fermentaciones aleohdlicas industriales.

Nosotros en el curso de esta exposicién, estudiarcmos con detalle
los efectos y modificaciones debidos al calory suponiendo los demas
factores ambientales en igualdad de circunstancias y normales o favo-
rabies a la normalidad.

Toma Y REGISTRO DE LA TEMPERATURA

Para poder enjuiciar cuabio venimos exponiendo, es condiciéon
precisa e indispensable, conocer las temperaturas del mosto en el
curso de la fermentacién. Estas se toman y registran como es corriente
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hacerlo en todas las bodegas bien dirigidas v como convendria hicle-
ran todas, teniendo én cuenta los elementos y operaciones siguientes
que a continuacién describimos ‘someramente :

a) [Instrumental; la informacién de la temperatora de los mostos,
se obtiene mediante un termémetro de maxima {Fig. nim. 4} encajado
en un palo y disponiendo .de un imén para hacer correr el indice con-
venlentemente {debe tocar al mercurio antes de su usc):

b} Colocacién: en las fermentaciones con
* orujos, se introducird hasta 1/3 del «sombre-
ton: en las fermentaciones en virger, indis-
tintamente, aungue cubierto totalmente por

el fquido ;

- ¢} Namero de lecturas: en las zonas ca-
hdas conviene efectuarlas dos veces por dia,
a primera hora de la mafiana (momento de
minimo calor) y a media tarde {momento
més calurose). Pe efectuarse una sola lectu-
ra, se hara pér la tarde ;

d) Registro: puede hacerse en un papel
o libreta cualguiera; pero es preferible usar
unas - hojas' con formatos adecuados como

las que a continuacién reproducimos, donde

Fig. &.— Termomelro de juntamente con la densidad (otra de las de-
maxima, prolegido con -
armadura de laton, apro-, St
plado para conocer las sirven para la anotacidn de todos los reci-

lemperatfuras. de fermen- .. . .
P tacin f cipientes —Hola Registro General—, y para

terminaciones del registro de fermentacién), -

la representaciéon grafica de cada envase
~Hoia Registro Depésito—. Las graficas de fermentaciones normales,
bien conducidas, sefialan una curva con continuidad exenta. de oscila-
ciones bruscas. Es recomendable efectuar el trazo de las temperaturas
en color rojo, que a mas de hacerlo resaltar, considérase valor sobre
entendido. . ' ' . '
En la conduccién de una fermentacién, cuantos mas datos se to-
men y cuaritas mas ohservaciones logren hacerse y registrarse debida-
mente, mas se contribuye al conocimiento de particularidades locales
y al progreso y dominio de la fermentacién en general.
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Poder fermentativo y rendimientos

:
! ¢

El pocler fermentative de las levaduras (ie:pencle en primer tér-
mino, de sus diferentes especies, v dentro de ellas {especificamente
las ellipsoideus), de la temperatura en funcién principal.

LAS LEVADURAS Y SU ACCION EN FUNCION DE SUS ESPECIES

En la fermentacién alcohélica ‘del mosto de uvas, intervienen
espontdneamente varias especies de levaduras, siendo las mas frecuen-
‘tes, casi constantes, la apiculatus v la ellipsoideus, y. ocasionalmente,
la pasieurianus y otras aun no bien caracterizadas. De estas especies
se obtienen razas de més especificas propiedades que acttian en zonas
o regiones mas reducidas. ‘

Las distintas especies tienen distinta actuacién sobre los combm
nentes’ del mosto y obtiénense oscilaciones en los productos finales.
Conviene, pues, conozcamos el poder fermentatlvo de las mismas para -
orientarnos sobre su mayor o menor produccidn aleohdlica. Un pro-
-medio de las experiencias hechas tiempo ha por Martinaud, con las

tres levaduras que se encuentran generalmente en la vendimia, dib:

Cuapro 1
. Azt Azicar Azd Alcohal ‘A -
Levaduras ‘:l('x:?:lr mﬁtl::'te ' conitxl:::irdo pro:i:?zc?do i dz;t%’::g ;,I?:;%:ﬁ
Apicnlatus- . . .| 180gn | 778 102'2 480 2130
Pagteurignus. . .{ 180 » 280 151 - 75° 20°10
Eilipsoideus . . .| 180 » 000 [ € I B [0 A 1760

[istas experiencias demostraron el distinto poder férmeﬁtativo_ de
las levaduras usualmente actuantes en la fermentacién alcohélica {des-
tacandose el hecho de ser Ia apiculatus incapaz de actuar poco més
- alla de 4° alcohol, v la ellipsoideus. apta para transformar todo el azd-
car): y la distinta exigencia o necesidad de aziicar para producir 1°
de alcohol. De ahi, la conveniencia de seleccionar las miltiples leva-
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duras de la especm ellipsoidcus, como Eas més adecuadas para realizar
la fermentacién.

[.AS LEVADURAS ¥ SU ACCION £N FUNCION DE LA TEMPERATURA

Los anteriores experimentos llevaron.a C. Mensié a otros ensa-
yos, deseoso de ercontrar relaciones, que discriminaran ¥ mejo-
raran los rendimientos alcohdlicos, entre las levaduras ellipsoideus y
el factor temperatura. Trabajando con termoestatos v efllpso:deus
(Barbara) no' adaptadas, se obtuvieron los resultados siguientes :

Cuapro, 1l
. Azdicar | Azdicar | Alcohol | Carbéni-| Azdcar ;

T t del{ A Velecidad d

ermoestato | sl | ostuo | ey | Poe | oo | eir?| ementacién
D gr - %m - | Pl o as ) ér- -
Ne1aioeCo i 245 1092 | 234°8 | 149 107 1677 | muy lenta |
N.©2a 20° 245 57 | 2393 | 144 1 16'61 § regular
N3 aaye 245 2001 | 224'0 | 135 104 16'66 | répida_
N.¢4a35° 245 12004 | 124°6 7' 56 1 1754 | inicié rdpida

. y pard en se-
guida

-

El examen de este cuadro llevd a establecer las deducciones que,
resumidas resefiamos a continuacién: lLos rendimientos alcohélicos
son mejorables, siendo més ventajosos a bajas temperaturas gue a altas.
A menor temperatura es menor la velocidad de ferméntacién, Se
obtuvo el mejor rendimiento con la temperatura a la cual estaba acos-
tumbrado el fermento de siembra, Por la indole de la prueba,
considera el no poder airear como un obsthculo a la terminacién nor-
.mal de la fermentacién. (Fig.5).

Recientemente, meticulosas pruebas efectuadas por Hotsi en Cali-
fornia con ellipsoideus (Borgofia), han confirmado plenamente las. de-
duccmnes de los ensayos anteriores y las observaciones de la practica.
(Ver grafica de la figura 6, en la pagina siguiente). .

I's de destacar el hecho ——coincidente entdd_as las pruebas—, de’
ser entre 5 y 20° la temperatura al parecer més adecuada para obtener
los -mejores rendimientos alcohdlicos. Y siendo asi, es présumible
no convenga en conjunto el extremar las temperaturas por bajo de los
1G°, que son maéas dificiles de alcanzar y requieren Ievaduras adapta-
das o habituadas a las mismas.

El hecho de estar las levaduras adaptadas o no a las temperaturas
fue deben trabajar, es de suma importancia —entre otras influencias—

1
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e 4] ]

o e e

Fig. 5.—Instalacion para valorar desprendimientos de gas carbonico y alcohol
en la fermentacion ’

Grad

rado
alcoholico
25—
20—
N 1645 1640 1665 16350
e : 3
s X \:‘;-'-330
10—
5 —
ol ppye ) iy by el bpppddovadaibsbiasidaiiil Temperalurs ert
5 10 "5 20 25 30 35 40 grodos centigrados

Fig. 6.—Curva del grado alcohdlico del vino, hecho en funcion de la tempera-
tura de fermentacion
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en la mayor o menor duracién de las fermentaciones a bajas tempe-
raturas, Nos ilustrard el cuadro siguiente, donde reunimos los dltimos
informes sobre la materia: '

Cuapro 1 -

Fermentacidn Temperatura Duracién ’ Experimentador.

. . : ! .
Con levaduras seleccjonadas pero no habitnadas ¢ bajas temperaturas ¢

Conducida de . . .| 227, a75° 104 dias Sr. de Boixo, en Cuxaus (Pyr-Or).
Conducidade . . .1 19° a@8°l 234 » - Caosechas 1945 y 1946 con leva-
Conducida de . . .} 168%a6'2° 141 » duras Chablis ¥y Chambertin,

ambas del Instituto Pasteur.
Depésitos de 300 Hi.

Con levadaras seleccionadas y habituadas a bujas temperaturas

Conducidaentre . .| 3°y5° 190 a 120 dfas] Sr. Barret, en Bearn (BeHOCq)
1949, Depés:tos de 90 HL
Conduc..{x'a mitad . 4° } 3@ » | Sr. Craess, en Universidad de
2.* mitad . 10° - Berkeley v Valle de 1a Napa
Conducidaa :© . . 100 . 40 » (California), 1947, -
Conducida entre . .| 5y 7° [2a 35 » | Sres. Guitart y Dofiate, en Servi-

cios Técenicos de Agncu]tura
de Ia Diputacién de Barcelona,
1946, con levaduras Priorato.

Este encuadre comparativo nos indica bien a las claras —con,
todo v la diversidad de temperaturas—, la gran diferencia existente
con respecto al tiempo de duracién. de la fermentacién, por el simple
hecho de estar v no habituadas las levaduras a las temperaturas a
gue se conduzca aqueﬁa

Como en todo experimento es dificil reunir las condiciones que
concurren en la realidad, ‘ptonto se pasaron la generalidad de las
pruehas al campo de la practica, donde no sélo se ha comprobado su
eficacia, sino mej‘orado los resultados, y rigen. actualmente en todo.
su valor el desarrolle cientihico de las fermenfaciones alcohdlicas in-
dustriales, '

. RENDIMIENTOS ALCCHOLICOS

A continuacién vamos a resumir en un cuadro, cuales son hoy
dia los tendimientos alcohélicos considerados medios, segin condxcm«

nes en que se desarmlle la fermentacxon .
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- Ct_J-ADRd AV
) . .- Transfor- Tl'ansfurma: Fermentacicnes-industriales con leva-
Rendimfentos de 100 gr, | mecen | 197, conenci- | dursy sdaptadas o Tos cempersturs
qte:éri(:a {experienciag e
dglaberatorio) | 5a20° | 15225° | Wa3e® | Bz 400
' Cwo | @y oy | o o
Tanto por ciente . . | 100 97 ab2 |9 93 81 89
Alcchol en peso . gr.i 51'11 | 4952 47 4555 1 47'53 | 46°51 | 45°48
CQOsenpeso. . . gr.l 4880 | 47°4 2 45 46'45 | 4547 | 44°49 | 4351
Alcchol en volumen cc,| 643 624 a 592 | 611 598 585 °| 577
Azdcar x grado alcoliol .| 153 16 2168 | 16'3 167 17 73
. Grado alcohol en mosto -
de 200 gr. azacar . .| 12'8 12°4 2 11°8 | 12'2 19 | 117 115
Grado alcchol en mosto i
de 250 gr, azlicar . .| 16°0 15'6a 14'8. | 152 14'9 146 144

Exdrninemos este cuadro por su fundamental interés en cada uno
de sus apartades y saquemos deducciones:

- Columna 1—3i pudiera transformarse rapidamente los ‘azdcares
en alcohol bajo el punto de vista guimico, tendriamos:

C, H,, 0,2 C, H, OH+2 CO,

- Se aprovecharia todo el aziicar en producir aleohol y gas carbé-
nico y los rendimicntos serfan los sefialados en la columna, Esto en
teoria’; pero en la.realidad, para que haya la transformacién, precisa-
mos de la accién de las levaduras y sus productos enziméticos.

A Pasteur (1857), debemos la demostracién de la relacién exis-
tente entre levaduras y transformacién de los azficares del mosto en
alcohol, hasta llegar a considerar la fermentacién como resultado del
trabajo biolégico que acompafia a la vida de la levadura.

Mas tarde, E. Buchner UB():?.), demosiré que también podia lo-
grarse la fermentacién sin la presencia de las levaduras, pero con el
jugo obtenido de las milsmas que llamé «zimasan. Buchner, en su’
Memoria, establecié los hechos siguientes:

1> El liguido del fermento, privado de células, es capaz de pro-
ducir la fermentacién alcohélica de la glucosa, levulosa, sacarosa y
maltosa. : . . .
22 El poder fermentativo de este liguido no es destruido: ni

-afiadiendo cloroformo, benceno ¢ arseniato stﬁdico; ni por -hltracién
. .atravesando candelas Berkefield; ni por evaporacién a sequedad a
30.35° C.; ni por precipitacién con alcohol, éter, acetona, etc.
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_ 3.0 Ei poder fermentativo es completamentc ciestrmdo por calen-
tamiento sobre 35° C. _ .

Hoy dia. sabemos que este liquido, que seguimos denominando
«zimasay, estd compuesto por un conjunto de diastasas llamadas énzi-
mas por derivacién de la primera conocida (la zimasa, supuesta en
aquel entonces sola}: ‘

CUAD.R(_) \%

' N 3

Algunas enzimas y coenzimas actives durante la fermentacién

Enzima ~ J Coenzima "Acceién,

Oxido-reductasa (mutasa, | Cozimasa o Interviene en las reacciones de Gxido-
deshidtasa) . . . . |- coenzimal’ reduccién (deshidrogenan el dcido

C : ‘ triosafosférico a fosfoglicerinico).

Zimohexasa (fosfatasa) .| (Magnesio) Desdoblan el hexosadifostato a trio-

' safosfato.
Hexokinasa .- . . . . ' Convierte las hexosas fermentabies
‘ ent formas mds activas.
Metil-glioxalasa . . . .| Glutatién
Englasa . . . . . . . . Convierie el dcide fosfopirdvico en
: , icido pirdvice y fosférico.
Carboxilasa . . . . .| Cocarboxilasa | Desdoblan el dcido pirdvico en

acetaldehido y carbénico.

Columna Il.—En la fermentacién de los mostos por los compues-
tos enzimaticos solos, se obtiene alcohol, anhidrido carbénico {ambos
“en la misma proporcién que en-la reaccidén quimico-tedrica: 1'04/1'—),
glicerina (de 3 a 8 gramos, segin Buchner y Rap) y acido acético
" (Buchner y Meissenheimer), con los rendimientos oscilantes que se
sefialan de los varios experimentos realizados vy circunscritos todav:a
en el 4&mbito de los laboratorios. T ‘

Seguramente aun habradn de pasar bastantes afios antes no se
‘aclare satisfactoriamente el mecanismo intérno de la ferrﬁentacién,
al que tante va contribuyendo el descubrimiento de énzimas, 'y es
de esperar que, una vez conozcamos mejor el papel de éstas en su
naturaleza y accién, nos serd permitido un completo ‘conocimiento ¥
dominic de la fermentacién. (Quizds —como apunta Fabre- se des-
cubran substancias «cataliticasy capaces 'de hacer como las enzimas,
Alguna coenzima ya ha sido posible sintetizarla). Mientras tanto, debe-
mos procurar sacar el maximo partido de la acciérw de las levaduras,
que bien dirigidas, tan buenos rendimientos pueden darnos.
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Cofumna IH.En el cuadro nfim, [V que venimos comentando,
se han agrupado los distintés resultados obtenidos con levaduras ellip-
soideus adaptadas a distintas temperaturas, con una’ moderada y
suficiente aireacién, vy esquematizado los promedios obtenidos para
una mayor claridad.

En la fermentacién alcohdlica de los mostos por levaduras, se
obtiene alcohol, anhidride carbénico, glicerina, 4cido. acético, acido
succinico y alcoholes superiores, entre otras substancias en menor pro-
pormon Sélo una parte del azdcar, 0’5 a 2 %, segtn. condiciones,
parece es consumido por v para la propia levadura.

Como podemos ver, a bajas temperaturas, entre 5 y- 20° C., se
dan los mejores rendimientos alcohélicos y también los vinos mas
finos, suaves y aroméaticos. Comprenden las llamadas «fermentaciones
friasy desarrolladas a menos de 10° -y las semi-frias que lo hacen a
menos de 20°.

Las fermertaciones frias tan extendidas en Suiza y en propaga-
cidn progresiva en otros lugares (Midi y Pirineos Orientales en Francia,
Asti en ltalia, California en EE. UU.), requieren instalaciones frigori-
ficas y levaduras seleccionadas y adaptadas a trabajar en tales tempe-
raturas; en ellas desaparece toda mamfeﬁtacmﬂ tumultuosa y se obtie-
‘ne en resumen los resultados siguientes:

Ventajas

—No hay pérdida de productos sapidos volatiles, aumentanda el
frescor v frutado de los vinos. :
—Es mejor y més redondo ei quihbno organoleptico de los vinos.
—Estabilidad ‘bacteriolégica; dificilmente se desarrollan enfer-
medades. |
. ~Estabilidad quimica, por importante precipitacién de: bitartrato
—Gran rendimiento alcohélico, debido al excelente trabajo y a la
disminucién de pérdidas de alcohol {por evapeoracién v arrastre en el
desprendimiento del gas carbénico). Liégase a producir 17 de alcoho!:
con sélo 16 gramos de aztcares,

Inconvenientes

~ifeil produccién y mantenimiento en disponibilidad’ industrial,
de levaduras habituadas a trabajar a menos de 10°, para necesidades
en gran escala. :
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—Delicadas manipulaciones de veriﬁ'cacién v trato, en remonta-
jes y trasiegos (para separar heces) necesarios en el curso de la fer-
mentacwn

——Escasa foculacién de substancxas coloxda}es orgamcas, con poss~
bles. riesgos de enturbiamientos postenores ' S

_Instalacién industrial costosa. .

—larga duracién de la fermentacién (ver Cuadro ), con pro-
pensién a pro]ongarse al menor descmdo -

. . i
lLas fermentaciones gue se hacen a menos de 20°, espontdnea-
mente en zonas frias {Champagne, Alsacia, Anjou, etc., en Francia, v
en cast todo Suiza), ya mediante refrigerantes en las zonas célidas,
presetan menos dificultades ; pero siguen prec:lsando levaduras selec-
cionadas y adaptadas (algo méas-faciles de-lograr). Las fermgntactones
son lentisimas y duran para mostos de 180 a 200 gr. aztcar, de 30 a
40 dias, y con 250 a 270 gr., de 45 a 60 dias y a veces méas (esto las
hace impropias para vinos de alta graduacmn destinados a pasto).
Precisan muy buena vigilancia y direccién. Se obtienen vinos de un
rendimiento alcohélico de méas del 60 9% en volumen (con sélo 16'3 gr.
aziicar por grado alcohol) y de unas condiciones organolépticas incom-
parables, ' ;
Las fermentaciones entre 5 v 20° C. (sean frias o semi-frias), dan
e] méaximo de calidad y rendimiento.

Columna IV ..~Entre 15 v 25° C., son los limites en que se des-
arrolla de natural la fermentacién en las zonas frias v mostos pobres.
en azdcares. Y son al propio tiempo, facitmente alcanzables —por
acondicionamiento o refrigeracién— en las zonas calidas vy mostos
ricos. i .

El xendimicnto‘alcohélico es. bueno, v asimismo la calidad, por
el aterciopelado paladar y frutado olfate de los vinos.

Colurnna V.—Entre 20 y 30° C., siguen obteniéndose buenos pro-
ductos, aunque disminuye sensiblemente el rendimiento alcohélico. Sus
resultados, pueden considerarse aceptables para zonas cahidas y'most;}s
muy ricos en aziicares. :

Columna VI.-—M-Lal_s temperaturas de 23 a 40" C., son las méas fre-
cuentes en el &rea mediterrdnea ; producen las mas répidas fermenta-
ciones; pero los rendimientos alcohélicos deben considerarse bajos, y
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la calidad de los vinos, si no mala, no_es ni sombra de lo que po-
dria ser. L . )
Conviene hagamos resaltar que las bajas temperaturas de fermen-
tacién en las zonas calidas, no se alcanzan sin esfuerzo econdmico,
si bien éste, es con creces recompensado: Un mosto de 200 gr. azd-
cares, fermentando a relativamente baja temperatura, puede darnos un
vino fino de 12'2° alcohol: y. haciéndolo a altas temperaturas, uno
basto, de sélo 11'5™ alcohol, Dichos grados v calidades hablan bien
claro por sf solos. ‘ '



Por qué se eleva la temperatura

SITUACION

En la fermentacién se desprende calor. Es un proceso exotérmico,

producido como sabemos por endozimas que actGan liberando gran

cantidad de energia calérica. Este desprendimiento térmico es, segin

Berthelot en su «Termoquimican y Dugast, de acuerdo con la reac-

cién quimico-teérica de la transformacién de la glucosa en alcohol

v anhidrido carbénico, de 33 calorias por cada molécula-gramo de glu-

cosa (180 gr.).

Pero Bouffard, en determinacién directa sobre mosto conteniendo

180 gr. de glucosa por litro, obtuvo solamente de 23 a 24 calorias, v

Fig. 7

D. Cristébal Mestre Arligas, eminente endlogo,
propulsor en nuestro pais de los estudios
térmicos de la fermentacion

esta sigue siendo, aunque
con reservas, la cifra
aceptada.

Estas calorias vienen a
sumarse a la temperatura
propia e inicial del mos-
to, ¥ hacen elevarla has-
ta extremos gue pueden
ser impropios para la
fermentacién, de no ha-
ber pérdidas en el espa-
cio y reparto en el tiem-
po. Suponiendo pudieran
manifestarse todas de
golpe, se alcanzarian
temperaturas tales, que
imposibilitarian toda fer-
mentacién. Asi en nues-
tro pais, la temperatura
media diurna en la épo-
ca de vendimiar es de
unos 25° C. (ésta sera
por tanto, la temperatura
del fruto), y los conteni-
dos glucométricos, de 180
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a 280 gr., es decir, con un desarrollo energético de 23 y 35 calorias;
respectivamente que, sumadas a las 25 del fruto, hacen 48 v 60° C
imposibles para la fermentacién alcohdlica, v sin embargo, ésta se
realiza al no alcanzarse las citadas temperaturas. por pérdidas de calor
a través de las paredes del recipiente que contiene ‘al mosto, y por
otra parte, al invertirse en- la transformacién y desarrollo energético,
no un cmomenton, sino varios dias,

En la situacién termlca de la fermentacion intervienen los factores

siguientes :

A} Cantidad en aztcares del mosto.

B) Naturaleza y espesor de la pared del recipiente.
L) Calentamiento del gas carbénico desprendido.
D} Tamafio del recipiente.

) Temperatura exterior y del fruto al entrar en la wb'odega‘
F} Velocidad de fermentacién. ’

Todos estos elementos intervienen a'la vez y, por-tanto, son inter-
dependientes. Esta mutua interferencia, obliga, al querer estudiar uno
sélo de los factores, a considerar los demés como lguales o cons-
tantes. Y asi lo hacemos al examinar seguidamente con detalle cada
uno de ellos. ' -

A} CANTIDAD £N AZUCARES DEL MOSTO .

A contmuaczon damos un cuadm de relacién entre calorias y
cantidad de azficares, confeccionado proporcionalmente sobire los
_resuita&os experimentales de Bouffazd tiempo ha admltidos y més
bien cortos con respecio a postenores valoraciones.

Cuapro Vi
Calorfas a-producir por litro' de mosto, seglin su rigueza’'en aziicares

Mosto de 180 gramos aztcares, producird unas 23 calorias

N w200 ) R » w25 )
) » ». 220. » » oo » ] 27 »"
» » 240 » N Con » 30 »
» w260 n < » » on 32
» n '%80 » ‘ » S w 35

O 'sea: A mayor contenido de aziicares, mayor desarrollo calérico.
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B) NATURALEZA Y ESPESOR DE LA PARED DEL RECIPIENTE

El calor se pierde por los medios usuales de propagacién :

cién, conveccidn y conduccién,

radia-

La conveccidn -y radiacidén simultdneas pueden determinarse por

ia formula:

donde :“

P es el nimero de calorfas emi-
tidas por el cuerpo;
r es el coehciente de radiacién;
es el coeficiente de convec-
¢ibn;

o]

S es la superficie del recipiente
(en meti’os cuadra&os);

es la temperatura del mosto.
es la temperat‘ura del ambiente,

N

es el tiempo {generalmente, uni-

da_ct hora}.

'?wumﬁs

~

(Towt) 2z

Algunos valores de r

Cobre rojo- ... 16
Hierro fundicién _3’}7
Piedra, yeso, madera ... ... 3'60
Vidrio 291
Valores de §. (segiin Ser)
Para cuerpo en récinto ce-
rrado oL L 4
Para cuerpo al aire libre ... ... 5-

Como. los valores de r. v f. son casi iguales para los materiales

empleados en los recipientes vinicos (piedra, cemento, madera), adquie- |

ren categor:’a de valor determinante, la superficie 5, y las diferencias

T —1 que después estudiaremos.

fa conducc;on puede determinarse por las formuias

PmMSWgﬂz.iH

‘don’c{e B

P es el ntmero de calorias pro-
pagadas. S

M es un coeficiente segiin natura-
leza del material y grosor.

S es la superficie del recipiente.

T es la temperatura interna o del
mosto. )

t es la temperatura externa.

z es.el tempo.

Valores de M

Lagazj muro‘ de piedra {0'40

matros) Ver v e aen .22
Lagar de ladrillo (0’ 15 me-

tros) ... ... . 2'4
Lagar hormlgon armado (0 EO '

metros) . APV 2'0

Tina de’ iadnllo (0 25 metros) £'7
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¢ es el coeficiente ségin natura-
leza del material solo.

e es el grosor o espesor de la
pared del recipiente.

Tina de hormigén armado
{010 metros) ...
Tina de hormigén armado

29

{0’15 metros) ... .... 30
Tina de hormigén armado

{0’20 metros) . L 2T
Tina de madera (O Uﬁ me- :

. tros) . L . 1’8
Bocoy de madera (0 04 me-

tros) . A
Barrica de ma&era & 02 me-

BFOS) oo v e e e e . 370

Valores de ¢

Depésito hierro ... ... ...... 400
Depésito cobre ... ... ... ... 3300
Depésito ladrillo ... 0'4
Depésito madera ... ... .. . 03

Del examen de los valores M. v c., coeficientes de la naturaleza
de los materiales empleados, segiin férmula usada, puede deducirse
sit poca diferencia (salvo el caso de considerarse los metales como posi-
ble material para la construccidn de recipientes vinicos); y en conse-
cuencia, también siguen radicando dichas férmulas —de la pérdida de
calor por conduccidén— en la cantidad de superficie v diferencia de
temperaturas, tomo elementos determinantes. Es decir, no influye la

naturaleza de los materiales hoy dia empleados, pero si influiria de

usarse metales. Ver las veces que son més conductores del éalor unos

cuerpos que otros. considerando la madera como unidad:

.'Maclera
Ladrillo ... .. oo o o v

Hormigbn armado ... ... ... ... .71,

Hierro ...

Cobre ... ... ...

| R—

'3

1'7
- 133"
v e e HOO

Ellc nos dice que si no fueran prohibitivos los precios de estos

- 0 °© N - . L4
metaies seria conveniente su e‘mp’ieo en recipientes de fermentacién -
para zonas calidas, y mas actualmente, que dlsponemos de medios para
protegerios del atague de los acidos. Pero las concilciones econdmicas
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mandan, ¥ ade:mas, COmo despues VErernos, pueden iograrse pare(:l-
dos resultados con mehos dispendio, aungue con mAas preocupaciones
Y cuidados.

()} CALENTAMIENTO DEL GAS CARBONICO DESPRENDIDO

En el problema que estudiamos, los recipientes con fermenta-
cién tienen pérdidas de calor por calentamiento del gas carbénico
que se va desprendiendo. Estas pérdidas han sido estudiadas y calcu.’
ladas por don Cristébal Mestre (Fig. 7), quien las co‘nsidé;é ¢insignifi-
cantes en'relacién al calor total producidoy (uras 40 calorfas sclamente
por Hi. de mosto que produrca unas 2.700 calosias).

St la pérdida de calor por desprendimiento del gas carbénico

)

es insignificante, también es minima, pero importante por su relativo
valor, la del alcohol arrastrado por aquél. Dichas pérdidas de alcohol
representan  entre extracc:on por e} gas y simple evaporacién (en'
partes casi iguales), los. valores’ sigulentes

. En zona fria _En zona célida
Con recipientes cerrados i e 03206 % 08 a ' %
Con -recipientes abiertos ... ... .. B A _' 27— %

1

lo que para nuestro pais y zona que venimos comentando, de vinos

promediando los 13° alcohol, representa mas de una décima (07137}

por litro, que por Hl. ya son 13° 6 130 ¢. ¢. de alcohol puro: y en

100 HL. de vino, alcanza la pérdida a 13 litros de alcohol, y asi en

proporcién. Por eso, se ha intentado recuperarlo, mediante instalacio-
nes de refrigeracién del gas v condensacién del alecohol {sisternas.: .

Jullien-Voisir: y Bafiolas} en muchas grandes bodegas de Francia, aun-
que con resultados menos satisfactorios de los esperados. Todo parece
indicar es mejor solucién, .impedir la causa del desprendimiento con

‘fermentaciones a relativamente bajas temperaturas gue intentar en-
merndar —recuperando~— el efecto de las fermentaciones tumultuosas.
Nosotros citamos esta pérdida, para sefialar un factor més a tener

en cuenta en el examen del rendimientc alcohélico de los mostos,

cuando éstos fermentan a elevadas temperaturas, en forma tumultue-
_sa, con gran desprendimiento de gas cafbénico y arrastre y evapora-

cidn de - alcohol y substancias volatles odorantes.
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D} TamaRo DEL RECIPENTE

-Las perdldas de caler en orden al tamafic de los recipientes se
mamﬁestan por afectar a las relac:ones de superficie y volumen, Como
se deduce de las férmulas de propagacién del. calor, las pérdidas del
mismo son pmpomionaies ala superfic:le Ahora bien, respecto a los
tamafios, mientras los voldmenes siguen una relacién de crecimiento .
proporcional al cubo de sus dimensciones, las superficies aumentan
s6lo proporcionalmente a su cuadrado. Es decir: al aumentar el
tamafio de envases e incrementarse las dimensiones de los recipientes,
es mayor el crecimiento de los volimenes que de las superficies; e
inversamente, al disminuir el tamafio, es menor la disminucién de
superficie a la de volumen. Asi: ‘ :

4 5°6 7 8 9 10

Valores ... ... ... ... |

2 3
Superficie ... ... ... ... 1 4 9 16 25 36 49 64 B 100
Volimenes ... ... ... 1 '8 27 64 125 216 343 512 729 1060
: Ejemplo: Recég(i)gnﬁc de Recigé%nte.de Rec%i{;:égé)mtf de Rec;gpégé\;‘e-de
) capacid.ad - capa‘c.idad . c;pacidid capacida.d
Superhcie e . 30 42 m* 66 m* i08 m’
Volumen ... ... .. .. 9w Bm*  36m 72 m'

Esto nos mdtca que ias pérdidas de caior SO Mayores cuando més
pequefio es- e? envase y relativamente menores cuando mas grande sea. -
De acuerdo con la velocidad de Eermentaalon, cuyo promedio en
nuestro pais es de

un 60 % éel-azucar es desarroflade en los. 5 primercs dias de fermentacién

» Y » » » ».” » » 5 dias siguientes
w % » o » » » 18 »  restantes

100 % ‘éel azficar es desarrcllads en los 20 dias de fermentacidn

resulta que, en los primeros dias de fermentacién’ se produce mas
calor del que es posible perder, y por tanto, se acumula y aumenta
la temperatura del liquido.

Veamos un ejemplo: Fermentacién de un mosto de 200 gr. azdcar
en un recipiente dehormigén armado de ¢'20 m. dé espesor pared.
18.000 litros capacidad, 42 m® superficie, con una supuesta tempera-
tura exterior constante de 20° C. y una velocidad de fermentacién -
adaptada al promedio sefialade comio normal en nuestro pais. (Cua-

dro VIL)



32 ANALES

CQA'DRO Vi

: . C{Pérdidai humetaids v deaumalation | Tempe:
Dhas | lempe-l  aopo.o. Calorias desarrolfadas por: | 5 -0 Tt lorlas pot: - ratura

fermen-} T3YI2 1 dacdobiado por re- interior

tacién ";’::r | porlitro liteo re%gh)éagtﬁde c;};r)xg;x;e recipiente | dfa (J%Eia!—
20 mo gr.a|15'3aun|275.400a un | 2721 | + 52350 00| 929
» un pro- | prome-| promedio| 7892+ 47188 B2 |- 25°5 -

4+

-+

medio| dio dia-|{ diario de! 14968 |- 40112 -+ 2221 277
diario; rio de| 55.080 200661 -+ 341141 - 1°80 1 20°G .

1 de24gr. | 3706 26197 | -~ 280531 - 17601 31°2
60 gr. a {7’65 aun| 1377003 un | 30482 | — 2942} — 0'16 | 31*0
un pro-| prome-| promedio 29937 - 2397] — 0°16] 30'0

medio| dio dia-| diario de 29665 — 2125] - 011 30'8

diario] rio de| 27.540 20393 | — 1853 - 010 307

— .
OOWI D0 R ) -

» [/ detflgr.| 1'53 20121 | -— 1581} — 008 | 30'G
It » 285481 — 243481 — 1°36 20°2
12 » . 25038 — 20538 | — 114 QS:E
12 P 420 gr. a|25 @ un | 45000 a un 22041 — 17544 | —0'97 97‘5
%5 > [ unpro-| prome-| promedio | 19323 — 14823 — 0’82 96‘6
18 > ' medio| dic dia-| diario de} 17146 — 12646 _0‘78 25;_0

107 diario| rio de| 4.500 15240} — 10740 "“0,5 25;

17 » de 2 gr. | 025 : 13608 | — 9108~ 0’50 | 24'5
18 » A I Te 12247 | — TT4T | - 0743 | 24'0
19 » . 108861 — 6386 — 035 Qgig

20 »o . 10069 | — 8569 — 030 | ¢

Este cuacfro' estad desarrollado aplicando la férmula [I] de pro-
pagacién del calor por conduccidn v con el mismo sistema los subsi-
guientes. Como puede verse y con paralelismo a la realidad, la tem-
peratura’ aumenta muy rapidamente al principio v al cambiar ¥
disminuir lo hace con suma lentitud., .

Veamos ahora-(Cuadro V”f), cémo se comporta la producc;on v
pérdida de calor, segiin sea el tamaiio de ios recipientes y la riqueza
en azicares del mosto.

~ Es decir, en las condiciones admitidas, un mosto de 200 gr., puede
alcanzar temperaturas de 299, 31'Z, 32’4 y 33’8 por e} sélo hecho
de -fermentar en conjuntos de 90(}0' 18.000, 36.600 y 72.000 htros
capacidad, y un mosto de 280 gr. azicar, las de 333, 35'7, 37'4 y 39 5
por las mismas causas.

En la reah&ad las cosas no suceden como en el supuesto admi-
tido, sino que son mucho. méas complicadas; entre otras causas, por
no ser la temperatura exterior aceptada {media del mes de septiem-
bre), constante, ni rnucho menos, por muy promedio que sea y la.
-velocidad de fermentacién, tan regular como las sefialadas. Con todo,
nos dan una idea clara de los -efectos caléricos operantes, que en
igualdad de condiciones, son producidos ‘por la sola diferencia de
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capacidad del recipiente de fermentacién. Y, de ahi, la consecuencia
principal: cuando menor es’ el tamafio del recipiente de fermentacién,
menor es la acumulacién caldrica. Ademas, los recipientes de menor
. tamafio, permiten paredes méas delgadas, con la ventaja de mayores
coeficientes de propagacién del calor. (No parece por tanto conve-
niente sobrepasar.los 18000 litros capacidad, siempre que puedan
almacenarse en recipientes de hormigén armado de 0'10 m. espesor

pared, ver Cuadro XII}
Cuabro VHI

Supuestos constantes TFemperaturas internas, siendo [a inicial de 200,

Recipiente §f Recipiente | Recipiente Recipiente

Gesol | deiso0l | desenol | derioo

. P . angI A i _ B 3 :

D0 | renens| Hova | detdobiado | 30 ™ super- | €2 super- | 66 m? super- || 108 " super-
lff;g;gﬁ' Jexte- atbno o Azﬁl;g;t? el Azt’;;:zgé)n el Azr.’;‘;:zgén el Azz’:;::g&n el
. |[200 gr. 280 g 4200 gr. 1286 gr.i200 gr_‘.!QSOgn 200gr. | WOy,

1 e C, O‘Qﬂm A Moo oa0|oo9 | o4 || 200 | 24°1 | 22°0 | 2472
2 » A un g*"’o 05°3 | 27°5 || 95'5 | 27°8 || 05°5 | 27°Q || 257 | 28°0
3 » g‘fu:o o721 09° 1277 1 300 | 279 | 313 | 282 | 31'5
4 | » del 120/ 287 | 31°5 | 296 | 33'5 1 301 | 342 | 30°5 | 350
5 » »oo CELISTOND0401 33313121357 || 310 | 36'8 || 325 | 378
6 » > YA un oro- | 2931 32°6 ) 310 | 35'5 1320 | 37°0 ) 32'8 | 382
7 » » gf"o 0831391 1 30°0 1 35°3 1 3241 | 371 || 33°1 | 385
0 B » » 3‘.“ Tonogd] 3106 30°8 | 351 || 322 | 372 || 33'4 | 38'D
9 » » d‘]a;@“’ 981 [ 31'2 | 30°7 | 350§ 32'3 | 37°3 || 336 | 39'2
10 i w o fo | 270 | 30:0 1 306 | 340 | 324 | 37°4 || 33'S | 30°3
11 » » 8 2651 20°3 1202 | 333 {1312 | 38°0 | 32'7 | 383
12 » » 12531 230 281 | 32°0 || 3041 | 348 )| 317 | 372 *
13 » * LA an pro- | 2441 27°011 2741 130°9 1 201 | 33'8 | 30°8 | 36°2
14 » » ,g. 237 | 26°2 £ 26°3 | 30°0:1 28'3 | 32°0 || 30°0 | 354
15 » » g‘.e PO 030l o551 956 | 20°2 1 27°6 | 320} 29°3 | 34'6
16 » » del 1oy | 227|25'0} 250 | 98'51126'9 1 313§ 286 | 33°Q
7.1 » el 1% | oocy | 546 | 245 | 270 || 263 | 307 || 28'0 | 33'3
18 » » ‘ 9041 | 24'3194°0 | 27*4 || 258 | 30°1 || o5 | 327
19 » 1 » 010 2441 1937 | 27°0 | 95°4 | 296 | 27°0 | 321
20 o ow o197 23:0 | 234 | 256 ]| 85°0 | 202 || 266 | 31°6

'S

"

E) TEMPERATURA EXTERIOR.Y DEL FRUTO AL ENTRAR EN LA BODEGA

L.a comunicacién o transferencia del calor se establece cuando
hay una diferencia térmica entre los cuerpos, ¥ es mayor y més rapida
cuando més grande es ésta. Por tanto, cuando menores sean las tem-
peraturas exteriores, mas contribuirdn a extender ei calor del envase
de fermentacién, dificultando su acumulacidn. Y, contrariamente, si
la diferencia es pequefia ¥y la temperatura exterior e!evada dificul-
tararn Ja perdida de calor del recipiente. Ello obliga, al efectuar los
“caleulos previos del montaje de una Bodega, a tener un. conocithiento
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de la temperatura local o del lugar y zona. En nuestro pais, en
general, la media termométrica oscila fuertemente en los meses de
vinificar: septiembre 20-22° C., octubre 14-16°, noviembre 10-12°

por lo que, deberdn extremarse los cuidados ~—bajo el punto de vista:
térmico-- en las fermentaciones que tepgan lugar en sepiiembre y

primeros de betubre. N
' Cuapro X
- B . Temperaturas interiores de
ae B | Tempenn | s Rrmenscion
‘tacion exterior por litra iniciande 2200 C, | iniciando a 75° C.

i 200 ¢ ) 22'0 73
2 o A un prome- 25'5 2ho
3 » dio de 24 gr. a7 30'4

4 » _diarios 29°G 323
5 » ) 31'2 - 338
6 - » . 310 330
v » A un prome- 300 325
8 » diode 12 gr. 30°S 3z
G » diarios : )

10 » '

La temperatura inicial del mosto, suele ser ligeramente supefﬁor
e la media del mes. Y difiere. segfin sea recolectada con buen o mal
nempo con sol o nublado y.en la hora de hacerlo: amanecer, medio-
dia o atardecer.

En general y sélo como orientacién, diremos que en nuestro pais,
la uva y el mosto si se ha obtenido répiaamente estan unos 3 a 5°
mas elevados que la temperatura media del mes. Nosotms, en nuestros
caicuios Ja hemos igualado a la exterior, pero de tenerse en cuenta,
es un contribuyente més a la existencia de altas temperaturas. Veamos
sino, el desarrollo de una fermentacién normal de un mosto de 260 gr.
azicares, suponiendo constantes los demés factores y diferente la
temperatura inicial dél mosto, en recipierite de hormigén armado de
18.000 litros capacidad, ¢ 20 m. espesor pared y 42 m® de superﬁc:e
{Cuadro FX.}. :

Como pueée verse, iniciando en nuestro’ e}emplc la fermentacmn,
a 20°, la mayor temperatura de fermentacién es de 31'2, e iniciandola

a 25°, esE_‘d.e. 33'5,

}“3}- VEL(}CIDAD DE. FERMENTACiON

La mayor o menor rapidez de fﬁ:rmentacmn y en cohnsecuencia
del tiempo que dura ef desdoble del azdcar, mﬂuyen marcadamente
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sobre la temperatura de fermentacién, Nos bastard para verlo, com-
parar un mismo thosto en idénticas condiciones y a distintas veloci-
dades de fermentacién. (Cuadro X))

CUADRO X
Mesto de 200 gr. azdcar en recipiente de hormigén armado de 18.080 litros
Diss T capacidad, 42 m? superﬁcxe 20 espesor pared

fe dEe i . l’atﬂ‘;a - A . Te:pperqtu AZ“C&!’ Terpper"ztu AZ,GCE!‘I' Ter_ﬂpcr_ati:.

tacion | ‘Tier | desdobiado | de fermen | desdobla- 1 §2YASEHOT i desdobla- | SRR
. por litro tacién do por tacidn do por tacion

gnicial 0% HTO dgniciatapny |l H? linsenal 267
IS 20° -3 Aun promes]  24°0 JAunpre-i 229 2143
2 » } diodiarie] 293 fmedie] 255 | 226G
-3 » del 20, '} 330 {diario| 277 lAuppro-| 238
4 » A un prome-| 336 del12°f,| 296 medio| 247
5 » } dio diarie! 3441 312 diario 255
6 » del 10%), 345 31°0 1l del g 252
7 » 39 (Aunprol 35 "1 268
8 » {Aunprome) Gyg | mediol g a3
9. o iodiario| 35 diariol pe I - o7

del 2'5 9] del 60

A0 » € ] 2045 € fo 306 o8|
-1t » - 5,930 ] A
12 » R4 273
13 » - : ' a7 o 269
14 » : Aunpro-| 053 fAunpro-! 987
15 » medio| 954 medio| 254
16 . »- . diario] 950 diario] 269
17 » del 1 9f, o4t5 i .del 3%, 25°0
18- » R 24 259
19 - » a3 258
20 » 234 26'7
21 » " 950
22 » . 24'5
o3 | 24°
%0 o  laenpro ) 330
26 » medio a3
a7 . e _ diariol 530
98 | . . del 1% | 9o.g
29 N 296
30 » 205

p - . . ,

Del examen de este cuadro puede deducirse que, a méyor rapidez
de fe_rmentaaiéh, més elevada temperatura se alcanza. Asi vemos, en
el caso del ejemple, que en una fermentacién répida, de 10 dias,
se alcanzan 34'5° C, de temperatura, en una normal de 20 dias,
31'2° ; 'y en una lenta (para el aziicar que contiene} de 30 dias, '28‘?"
‘siendo estas dlferenc:as tmicamente por -el solo hecho de ir més o
‘ménos’ aprisa la ve ﬂctdad de fermentacaon



Cémo lograr_l:éj'as temperaturas en la fermentacién

CONDICIGNES DE CONSTRUCCION Y AMBIENTE FAVORABLES

" Dos caminos principales ¥ uno complemeht}irio se nos ofrecen al
querer lograr bajas temperaturas de fermentacién. Es camino princi-
pal, la via sefialada por las condiciones de los factorés de fermenta-
cién que contribuyen a disminuir © a no acumular las temperaturas.
(Ver Cuadro X[} Es camino principal también, la pista fisica de la
mfrigeracién, mediante dispositives o aparatos apropiados. Y es ca-
mino complementario, la senda quimica del atinado empleo del anhi-
drido sulfuroso. .

A continuacién, damos, bajo forma de cuadro, los factores de
fermentacién que tienden a disminuir o aumentar la temperatura de
la fermentacidn. '

Cuapro Xl
Efectos sobre la temperatura de fermentacidn
FACTORES Contribnyen a Contribuyen a
' anmerntaria o manteneria disminuirla 0 a_que no sea
clevada elevada
Bevaduras . . . . . . . .| lassalvajes y lasno fas seleccionadas v las’
adaptadas adaptadas
Azdcares. . . . .| abundancia- escagez
Naturaleza del recv.pwnte v o .l madera, piedra,- | metales
hormigén o ‘
Espesor de fas paredes . . . . | grueso delgado
Superficie del recipiente . . .| la menor posible la mayor posible
Temperatura exterior . . alta . ba)a
Temperatura inicial del fruto y
mosto . . . .} ela ~ baja
Velocidad de fermentacion . répida L fenta

Consultando el cuadro precedente, ‘se compruEba que las condi-
ciones naturales més favorables a la obtencién de una baja tempera-
tura -de fermentacién som el traba}ar con levaduras seleccionadas v
‘adaptadas al medio térmico, en recipientes de tamafio reducido o
pequefio, con paredes nqletahcas o en su defecto de hormigén armado.
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lo 'més- delgadas posibles, constituyendo de preferencia unidades inde-
pendientes, en forma rectangular u ofreciendo la méxima superficie
de contacto a temperatura baja o rebajada respecto a la intemperie,
por construccién de la fabrica con elevado techo; y —con marcadi-
sima importancia—, una lenta velocidad de fermentacién.

Con este conjunto de factores favorables se pueder: lograr tem-
peraturas de fermentacién iigeramt_mté“superiores a la temperatura
media de la estaciédn v lugar. Un ejemplo nos.permitird hacernos idea
de sus posibilidades; asi, para un mismo mosto y temperatura exte.
rior, conjuguemos en un lado las condiciones naturales favorables
y en el otro las adversas. [Cuadro XIL) )

- Cuapro Xl

Mosto de 240 gr. azdcares y temperatura exterior constante de 20°
En recipiente de hormigon armado de 0°10 m, En redipiente de hormigdn armado de 0728 m.
pared (coef. 3'5) de 9.000 litros ¥y 30 m? | pared (coef. 27) de 36.000 litrog v 66 m?
superficie superficie
; Velocidad \ , Velocidad ‘
ao B | ostiear desdo- | i g DS, | o azicns desdo- | “hiior
tacicn ‘fﬁ‘}g,g‘" | Gnicial 20 tacién blado por (inicial 20%
1 220 ! A un prome- 24°4
2 . 237 2 dio diario 28'5
3 A un prome- 250 3 de 36 gr. 321
4 die diario 25'9 4 35'3
5. de 18 gr. 265 5 A un - 357
6 ' S 210 6 un prome: 362
7 ! o073 7 ; dio diario 36'G
8 L 27‘6 . 8 de 18 gr. 35‘9
9 2366 9 ’ 353
10 - 250 10 7 338
T PO I S O
13 le d;ano 248 13 diO diario : 30i5
g | deden 246 14 dedgr. | o9
15 24'5 15 5 28'8
18. 243 16 282
17 235
18 ‘ 229
o
/ég A un prome- gg; ,
91 dio, _cf.iariol 000 :
%9 dedgr | gig '
23 . . 216
24 : . 21'5 |

Como puede verse, Facilmente hay una diferencia-de temperatura
apreciable, gue en el ejemplo escogido es de 9'3° {de 36’9 a 27°6},
sin. extremar las condiciones en ambos lados. ‘
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" Estos resultados favorables, no son .dificiles de alcanzar st se
monta una bodega racional, con las condiciones requeridas para zonas
calidas. Cuando no se cuenta con construcciones adecuadas, cuando
el gran volumen de movimiento y transformacién hace imposible los
pecquefios recipientes, o cuando se quiéra ayudar a mejorar las 'cir?.ms—'
tancias existeéntes, podemos y debemos echar mano de las manipula-
ciones fisicas y quimicas disponibles: la refrigeracién y el anhidrido
sulfqroso, - ‘

o

REFRIGERACION

La refrigeracién resulta un método directo pafa sustraer calor y .
hacer descender la temperatura del mosto“en fermentacién.

Puede hacerse mediante aire, agua y hielo, refngerantcs a agua
sola, e instalaciones frigorificas. . _

a) Aire~-La refrigeracién mediante aire {remontaje del mosto
con contacto de aire), la citamos para combatirda, pues resulta un
arma de dos filos que, al tiempo de rebajar muy ligeramente la tempe-
ratura, enriguece de oxigeno al mosto y activa la vida celular, la
segregacién enzimdtica, el desdoblamiento de azlcar y la produccién
de mas calor —todo ello en cadena—, volviéndose a restablecer el
circulo, - a veces, con mayores temperaturas de la que se- pretendi6
rebajar. Eso, sin tener en cuenta la perdlda de alcohol, que. ‘supone
una larga estancia o permanenc;a del mosto caliente en contacto con
el aire, . : : .

N .

Tan so]o en casos extremos, cuando pehgre la marcha de la fer-
mentacién por demasiada temperatura y no se disponga de otro medio
a mano {como son por ejemplo: el empieo ‘de soluciones sulfurosas

o el trasiegd a otro rec;pnente) puede intentarse en las horas en gue
el aire del exterior es més frio “—noche y madrugada—, efectuar un
remontaje con moderada aireacién. ‘

La reffiger'acién por aire es, pues, poco efectiva y peligrosa.

b} Agua y hiclo.—La refrigeracién mediante hielo aplicado al
agua, es adecuada para lograr relativamente bajas temperaturas de
fermentacién en bodegas de pequena importancia {de 500 a 2.000 HL),
con pocas dxsponlbﬂldades de agua.

Comeo mdxca‘ la figura 8, en la tina de refrigeracién se sitda un
serpentin de cobre interiormente estafiado, enlazado mediante manga
y;‘bomba con la tina de fermentacién. En la tina de refrigeracién se
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coloca agua y hielo hasta cerca del nivel del sobrador: el mosto
‘caliente entra por la parte inferior impulsado por la bomba y sale por
la superiot refrigerado, hacia la tiia de fermentacién, prosiguiendo el
circulo hasta rebajar la temperamra del' mosto siempre en forma
moderada. . .

Este método, tiene la ventaja de su reducido coste de instalacién
{del tubo de cobre estatiado solamente, pqés lo demés, bomba, man-

Mosto refragersds
———— -

Tons ok 5 Fra o
fermentarion E l ,J‘): * refrigerscion
s
\
PRI

qu 8.—Esquema de Ina msta!a(‘mn der efrrgeracgon de mosto por hielo'y aqua
: (.segfim Neqre y Francol) ‘

gas v tina, son las usnales de bodegaé}, y de ser 1igAeralménte ONEeroso
su funcionamiento (abundantes barré_s de hielo en los escasos dias de
fermentaeién con temperaturas elevadas). Respecto al posible incon.
veniente del aprovisionamiento de hielo, podemos decir que, pocos
son los pueblos en gue hoy dia no dispongan de drcha materia, ya
de produccién o en suministre diaro.

¢} Refrigerantes a agua sola.—El e;ﬁfrié.miénto por rdfrigerante
al agua sola, es corrientemente empleado en las zonas calidas de lta-
lia, Argelia y Ttnez con los mostos ricos en azticares, y en Francia,
Argentina v Chile con mostos de no mucha graduacién. En nuestro
pals, hay razones mas que sobradas para emplearlo en el Nordeste,
Levanlte y Centro, pero sin que hasta la fecha se haya extendido
su uso. - : ' , o
El aparato llamado «refrigeranten a agua sola, dentro sus mnchas-
construcciones, puede reducirse a dos tipos: tubulares y ondulados.

Los tubulares son constituidos por. un tubo de cobre estafiado (de
40. mm. diametro, de | mm. espesor y 30 metros o mas de largo), re-
plegado varias veces sobre un bastidor de hierro yecon codos desmon-’



40 ANALES

tables para su facil limpieza. Por el interior del tubo circula el mosto
de abajo a arriba, y por el exterior, el agua, lo méas fria posible, de
arriba a abajo (Fig. 9).

Los acanalados estdn constituidos por dos placas onduladas de
cobre estafiado entre las cuales circula el agua fria y por el exterior
de las mismos, en forma de fina pelicula, el mosto caliente, encerrado
por unos bastidores para evitar elevadas pérdidas por evaporacién

(Fig. 10).

Fig. 9.—Refrigerante tubular

Ambos aparatos bien construidos, permiten un enfriamiento en
un solo paso de alrededor de 5° C. mas o menos, segiin temperaturas
del mosto y del agua.

No debe esperarse para usarlos, que las temperaturas de fermen-
tacién alcancen sus mas altos limites (como en el principio de su em-
pleo solia hacerse), sino, hacerlos funcionar en los primeros dias de
fermentacién, evitando las rapidas velocidades de la misma, que pre-
cisamente en estos momentos, es cuando se manifiesta méas peligrosa-
mente acelerada; precaviendo asi, desde un principio, la acumulacién
calérica y todo lo que ella representa.
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Hasta hace poco, su empleo presentaba un serio obstaculo, al
requerir gran cantidad de agua en su funcionamiento (casi tanta como
mosto a refrigerar, si no se recobrara), hoy dia facilmente solucionado,
con la recuperacién y refrigeracién especial del agua por aparatos eva-
poradores o auto-refrigerantes, en los casos que esta escasee.

Este métode nos permitird lograr temperaturas de fermentacién
ligeramente superiores a la temperatura del agua en la estacién y

lugar.

Fig. 10.— Refrigeranle acanalado

d) Instalaciones frigorificas.—las instalaciones frigorificas, dispo-
nen de aparatos productores de frio, y con ellas se puede refrigerar
los mostos a la temperatura que se desee. Hoy dia, se construyen ins-
talaciones muy perfeccionaras por distintas casas nacionales y extran-
jeras. .

Dichas instalaciones con ligera modificacién y acoplamiento de
un depésito isotérmico, pueden servir para el tratamiento de vinos. fa-
cilitando su rapida clarificacién y estabilizacién, permitiendo una in-
mediata venta o asegurando su conservacién, y también, si se quiere,
dar un tratamiento que acelere su equilibrio fisico-quimico y su en-
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vejecimiento y crianza, lo que aumenta grandemente su interés y uti-
lidad, por sus multiples posibilidades (Figs. 11, 12 y 13).

El tGnico inconveniente de los refrigerantes, ya sean de agua sola
o de frio artificial — sobretodo — es su relativamente elevado costo,
relativamente sélo, pues es tanta la economia y ventaja que repre-

Fig. 11.— Bodega con instalacién
[rigorifica

senta el tener vinos de mejores rendimientos alcohélicos y mas fina
calidad, que radpidamente se amortiza el precio de su razonada ins-
talacién.

ANHIDRIDO SULFUROSO

El empleo del anhidrido sulfuroso es el método indirecto més efi-
caz para moderar la actividad de las levaduras y sus efectos térmicos
sobre el mosto. Dicho efecto es de dos clases; como antiséptico di-
recto de las levaduras y como reductor del substrato mosto.

Como antiséptico directo, es téxico para la levadura a la que
amortigua, inhibe o mata, segin dosis y estado de la misma. Como
reductor que es, y mas potente en este aspecto que la pmpia levadura,
capta casi todo el oxigeno del medio alimenticio y reduce o para-
liza la actividad de aquéllas (marcadamente en los finales de fermen-
tacién). Veamos, pues, cémo funciona el mecanismo de la fermenta-
cién, cuando se emplea el anhidrido sulfuroso como elemento
moderador de la misma. Como la accién fermentativa del conjunto de
enzimas es por unidad y tiempo siempre la misma, resulta que, al re-
tardar la velocidad fermentativa, es porque se disminuye el niimero
de levaduras activas; a menos levaduras, menos consumo de azficar,
se producen menos enzimas y hay menos calor; a poco calor, poca
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actividad celular y poca evaporacién alcohélica; mas tiempo en la
fermentacién total y mas rendimiento en alcohol por unidad de azdcar.

~ E} atinado empleo ,df:ivlsulfuroso, nos ayudarad, pues,. en todo mo-
mento a regular-la velocidad de fermentacién, cuando las condiciones
externas tiendan a acelerarla. .

"Aplicado segiin normas de vinificacién, antes de la ferménta(:ién
{dosis de 10 a 30 gr.-por Hi), aseguraremos una desinfeccién y arran-
que lento de la fermentacién, .

Aplicado en plena fermentacién v con altas temperaturas {dosis
de 3 a 5 gr. por Hl. de preferencia en soluciones), lograrémos ﬁn'freno‘
y moderacién en la misma, y no se rebaja rapidamente el calor exis-

tente, pero s lmp!de su aumento. . .

ELecadn pE mMEtopo

De todos los caminos sefialados, el Gnico que nos proporciona un
dominio a voluntad de la temperatura de fermentacién, es el de la
refrigeracién con frio artificial. La eleccién no es, pues, dudosa y cons-
tituye solamente un problema de orden econdmido: ' _ e

En bodegas pequenas {1000-2000 Hl.), puéden defenderse con
recipientes pequefios, inferiores .a 100 Hl., de hormigén armado (de
0"1{} m. espesor pared), y empleo de anhidrido sulfuroso, con lo que
en nuestro pafs, pueden lograrse fermentaciones de temperaturas me-
nores a 30° C. '

En bodegas medianas {3000-6000 -1, }, con recipientes de 200 a
400 Hl. cabida, se requieren, como minimo, refrigentes ‘de agua con
recuperacién y empleo de sulfuroso, y pueden lograrse fermentaciones
de temperaturas menores a 25 C. ' -

En bodegas grandes {7 000 Hi. en adelante}, con rec:p:entes de
200 a 400 His cabida, se precisa disponer de refrlgerac:on con frio arti-
ficial, con lo gque podran conseguirse temperaturas de fermentacién
posibles a voluntad. ' '



‘Calc'ular'si el rendimiento élcolqélic;o es aceptaue

FUNDAMENTO A EXTRACTO FIJO

Para conocer si los rendimientos alcohélicos son buenos, debe co-
nocerse, bien la cantidad de azicar inicial del mosto antes de fermen-
tar, f}ara‘eﬂo,' debiera valorarse mediante andlisis quimice el azficar
Aglucosa y levulosa} que contiene; pero- como estos -analisis, aunque
no dificiles, requieren unos conocimientos en el personal encargado y
disponer de un laboratorio rudimentario. adecuado, gue desgraciada-
mente no suele encontrarse en el lugar y tiempo apropiado, échase
mano de las relaciones entre densidad del mosto vy su contenido en
aziicares, suponiendo el conjunto una solucién de glucosa en agua,
més el extracts fijo. g.ntonces se restablecen las equivalencias corres-
pondientes de acuexdo con la férmula de Dubrufault:

densidad . 1.000
V600 - 1.000

1.000 - 30

donde la cantidad final 30, re}:ﬁ'esenta los gramos de extracto descon-
tados. Esta es la base de confeccién de las tablas de equivalencia entre
densidad y cantidad de aziicares existentes en los mostos, entre las gue
destaca la muy conocida y empleada de Dujardin.

FUNDAMENTO A EXTRACTO VARIABLE -

En realidad, al querer precisar, nos encontramos con que los su-
puesms 30 gr. de extra(‘.to la mayoria de las veces son largos en casi
la mitad, ¥ estos gramos, al no ser extracto, son azficar, y vienen a re-
presentar casi un grado alcohélico unas veces, y medio grado con fre-
cuencia. Conviene, pues, al querer establecer razonadas comparacic-
nes en los rendimientos, tener en cuenta estas diferencias, abandonando
el considerado extracto fijo de 30 gr. por otro variable y adaptable mas
de acuerdo con la realidad. ‘
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El extracto adaptable podemos establecerlo de acuerdo con los

promedios experimentales y corrientes  para cada clase de mosto.
continuacién, damos unos datos orientadores sobre el mismo:
Extracto a considerar en mostos para nuestro pafs.

Densidad Glucosa - Extracto
1064 a 1076 170 a 202 gr. I8 gr.
{077 a 1090 205 a 238 » 22 »

1091 a 1103 241 a 273 » 26 »

o

A

Asi pues, una vez determinada la densidad de un mosto, nos in-

teresa hallar su correspondiente rigueza en azicar, restando el extracto

gue, segin la misma corresponda, Para ello nos serviremos de la tabla

de soluciones hidroglucométricas siguiente:

Glucosa en solucidén de agua pura

Donsded G Doty QRGN Deeitw G
1000 S0 1036 95 1072 19
6ol 2 C4037 98 1073 194
1602 . "5 1038 101 w74 . 197
1003 - 8 1039 . 103 1075 199
1004 10 1040, 106 1076 202
1005 13 1041 T109 1077 205
o6 - .16 1042 1 1678 207
1607 19 1043 4 1079 210
1008 21 1044 H7 - 1080 212
1009 . 247 1045 119 1081 - 215
1010 S 26 1046 122 082 218
1011 29 1947 125 1083 220
w2z " 32 1048° 127 1084 o223

1613 34 1049 130~ 1085 225
014~ 37 050 . 133 086 228
015 T 40 1051 Co13 1087 236

1016 2 1082 38 - 1088 233,

1017 45 1653 141 08 . 236
1018 8 - 14 143 090 - 238
1619 51 . 1055 146.. 1091 24]
1020 53 COH56 149 1092 - 244

021 . 56 1057 a5 W93 246
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Gramos Gramos Gramos

Comigsa  sucom  Denddal glucons it slucosa
1022 58 1058 154 1094 249
1023 6l 1059 157 1095 252
1024 64 1060 159 1096 255
1025 66 1061 162 1097 257
1026 69 1062 164 1098 260
1027 71 1063 166 1099 262
1028 74 1064 170 1100 265
1029 77 1065 173 1ol 268
1030 79 1066 175 1102 270
1031 82 1067 178 1103 273
1032 85 1068 180 1104 275
1033 87 1069 183 1105 278
1934 9 1070 186 1106 281
1035 %3 1071 189 1107 283

Es decir, a la densidad del mosto corresponde una cantidad de
glucosa indicada en la tabla, menos el extracto, segiin sea dicho conte-
nido.

Ejemplo: a un mosto de densidad 1080 corresponde en la tabla
212 gr. glucosa y un extracto a considerar en este caso de 22 gr., o sea,
212 —22=190 gr. glucosa (en la tabla Dujardin 183 gr.); a un mosto
de densidad 1095, corresponde en la tabla 252 gr. glucosa y un extracto
a considerar en este caso de 26 gr., o sea, 252 - 26=226 gr. glucosa

(en la tabla Dujardin 223 gr.).

Fig. 12.—Conjunto de Refrigeracion

Izquierda: Grupo motriz Derecha: Refrigerante tubular
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Una vez conocida la cantidad de aztcar y la temperatura en que
se ha desarrollado la fermentacién (ver cuadro IV), puede dividirse
dicha cantidad por 16’3, 16’7, 17°0, 17'3, segiin corresponda por tem-
peratura, y tendremos los rendimientos alcohélicos aceptados. Y segin
con el que coincidan, podridn conceptuarse: buenos, medianos o
malos. Asi tendremos en los ejemplos anteriores:

190 : 16'3=11"65" 226 : 16'3=13'86"
190 : 16'7=11"37" 226 = 16'7=13'53%"
190 : 17°0=11"17° 226 = 170=1329"
190 : 173=10'%" 226 : 17°3=13'06"

Fig. 13.—Grupo refrigerante movil



Cglidad v .rren(]imiento

’ RJE_CAPITULAC['éN

En la fermentacién se produce calor, y segiin sea la cantidad, ac-
tian distintamente las levaduras y distintos son los rendimlentes al-
cohdlicos v la calidad de los vinos.

El estudio especifico de la fermentacién desde el punto de vista
térmico y sin olvidar los demas’ factores. nos Heva a la siguiente afir-
macién : 7 .

A menor temperatura de fermentacién, mejores son los resultades
de la misma. ' _ :

El calor producido es ~—en zonas calidas— superior al que puede
perderse de natural, v por tanto, se acumula, aumentdncfo la tempe-
ratura del mosto.,

Para impedir la acumulacxon ‘de calonas, debemos buscar unas
condiciones estaticas favorables o recurrir a la refrigeracién. '

Por cualguiera de los medios sefialados, segiin posibilidades y cla-
se de Bodega, debemos alcanzar bajas temperaturas de fermentacién.
Con ellas, podemos ganar por este solo hecho, més de medio grado
alcohol sin extremar capacidades, y a la vez, obtener un vino mas
estable y fino, suave y aromatico,

‘UNos NUMEROS NOS ORIENTARAN

Aun admitiendo que no interesara la calidad del vino j que siem-
pre interesard | y mas en los momentos de abundancia y compeiencia
en la conguista de clientes v mantenimiento de mercados, ganar unas
décimas més de alcohol —aunque.sélo sea un par, calculands por lo
bajo—, a los precws que se paga, b:en valen el esfuerzo de su conse-
cucién y logro. :

Supongamos se cotiza el vino a 20 pesetas (ia cantidad en s es. lo
de menos) grado-hecto, con un mosto de 226 gr. azicar, pueden lo-
grarse vinos de 13°, 13’3°, 13'5° y 13'8° alcohol, cuyos respectivos
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precios serfan 260, 266, 270 vy 277 ptas. Hl., es decir, con una diferen-
cia entre ellos de mas de 4 ptas. por un simple par de décimas, y los
que consigan mejorar medio grado, ya les representa 1{ ptas por Hl., o

sea gue:
En dos décimas En medio grado
quienes elaboran 100 Hl. ganan 400 Ptas. o 1.000 Pras, més
» . n ] .(X)O » »n 4-000 N B l0.0ﬂO » n
n - » 10.000 » » 40000 » » 100000 » »

Esto, un afic y otro, paga cualquier servicic —sobre todo en Bode-
gas medianas y grandes—, desde la presencia de un técnico vinifica-
dor que dirija la fermentacidn, hasta la instalacién de la Bodega en
- condiciones apropiadas o la adquisicién de refrigerantes si aquella no
lag retne. Y tampoco debe constituir una preocupacién el montaje de
los frigorificos, ya gue pueden los vinicultores utilizar los créditos a
larga amortizacién que se ofrecen por distintos organismos para la
mejora de instalaciones.



