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Es factor de capital importada en lo que a las industrias
naranjera y Vvitivinicola respecta, el contar con buenas varieda-
des que reunan condiciones aptas para los fines a que estan
destinadas, ya sea en la produccion de citrus como de uvas.

Es cosa sabida que el valor de una uva, a los efectos de la
vinificacion depende del contenido de acido y glucosa del mosto,
ya que de sus proporciones depende el éxito de la operacion.

Hasta el presente, no conocemos que se haya hecho otra
cosa al seleccionar variedades de uva, sino que buscar su mayor
produccion y resistencia a las enfermedades especificas de las
vifias, no teniéndose en cuenta en cambio, su contenido en &cido
y glucosa, factores estos que nos llevan a determinar con pre-
cision el valor exacto de una variedad.

De los analisis que se adjuntan se puede ver claramente
gue dentro de una misma variedad de uva (Harriague en nues-
tro caso) hay cepas que, produciendo una buena cantidad de
uva rednen ademas las condiciones de tener un éptimo porcen-

taje de glucosa y acidez.

Con la reproduccion asexual de las cepas, estas caracteris-
ticas que revela el analisis quimico, pueden propagarse y con-
servarse, obteniéndose en esta forma vifiedos de produccion uni-

forme y segura.

Lo mismo que para las uvas puede decirse para los citrus,
se han seleccionado variedades desde el punto de vista fisico,
pero el factor acidéz glucosa no se ha tenido en cuenta en la



seleccion. Este factor unido a los otros fisicos es el que debe
regir las normas de seleccién individual de Citrus, ya que este
factor es el que rige el sabor y la conservacion de las naranjas,
puntos estos de capital importancia que debe tener en cuenta
el naranjero para defenderse y el viverista para asegurar sus
ventas.

Es en esta forma que entendemos debe efectuarse la se-
leccion de citrus ya que poco importa que una naranja tenga
buen aspecto fisico si sus condiciones de sabor y conservacion
son deficientes y esto solo lo puede asegurar el analisis quimico
de sus componentes.

Conclusion

De lo que se deduce que para obtener variedades de uvas y
citrus que sean productivas en todo sentido, debemos estudiar
analiticamente cada variedad, tanto desde el punto de vista de
su vegetacién, como del punto de vista de sus frutas, ya que
segun sean ellas en calidad, asi ser4a su valor, y esto solo se
puede saber efectuando un estudio metddico y comparativo desde
el punto de vista quimico y fisico, ya que las apreciaciones que
nos permiten nuestros sentidos no son lo exactas que se necesitan
para poder asignar los verdaderos valores que tiene cada fruta.

Es en este sentido que preconizamos debe efectuarse la
seleccion de Citrus y Uvas.
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Planta Pes'fgfsr.uta Jugo 0Jo Orujo oo Aoc|ig§z G(I)L:zt;sa
8B2 2.865 53.1 46.9 10.3 264
8B3 4.076 55.8 44.2 10.0 178
8B4 3.323 62.7 37.3 10.6 176
8B5 2.168 56.2 43.8 7.5 178
8B8 4,952 59.2 40.8 10.7 170
8B10 3.101 59.8 40.2 10.0 166
8B15 1.692 61.6 38.4 8.9 166
8B17 825 60.8 39.2 6.8 170.8
8B19 6.260 61.2 38.8 9.7 176
8B21 1.592 63.9 36.1 1.7 153
7B11 360 65.0 35.0 8.7 212
7B18 84 60.8 39.2 8.2 190
7B21 2.498 62.5 37.5 8.4 170
6B3 1.828 63.1 37.9 9.8 170
oB4 495 60.8 39.2 8.7 196
6B12 493 62.0 38.0 10.8 174

ANALISIS DE UVAS Marzo 6 de 1930
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