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La apreciaci’c’)‘rcf\ del grado de madurez de las uvas es un
problema importante. tanto para la produccién y el comercio
de la uva de mesa, como para la industria del vino.

En efecto: en el primer caso, de la correcta determina-
cién del momento de vendimiar, depende la calidad de la uva,
con su 'influencia consiguiente sobre el prestigio de la pro-
ducciéon — sobre todo si se trata de uva para exportar — y
su aptitud, también, de adecuada conservacion. En el .segun-
do, es decir, si’'se trata de uvas para vinificaciéon; del buen
equilibrio de sus componentes, depende, a su vez la calidad
del wvino. ‘ .

Por otra.parte, el rendimiento en alcohol, como es sabi-
do, guarda relacién con la riqueza glucométrica del mosto.

La bibliografia nacional sobre cuestién de tanta impor-
tancia para la viticultura —-la que hemos podido tener a
nuestro alcance — no revela que a este asunto se le haya
Prestado todavia suficiente atencién. En cambio, en otros
paises, viene siendo de un tiempo a esta parte motivo de pre-
ocupacion. Se procura en efecto, inculcar en la mente de
los productores, la ventaja de efectuar las determinaciones
de madurez, en forma mA4s precisa y racional, que por la
simple degustacién. Y se ha puntualizado, a la vez, la ven-
1aja, -désde el punto de vista de facilitar la ‘comercializacion
de’ la produccién, de cosechar las uvas en el momento ade-
cuado de su madurez; evitando precipitaciones en la vendi-
mia, que resultan luego contraproducentes para los intereses
del productor, del renombre de su vendimia, y también, para
intereses m#s generales y superiores, en los casos de expor-
tacion. :

La trascendencia, por consiguiente, del problema, deter-
miné que nos fuese sugerido como tema de estudio en la
Catedra de Industrias Agricolas de la Facultad de Agrono-
mia,

Nuestro trabajo comprende dos capitulos. En el primero,
hacemos conocer los resultados de nuestras determinaciones
analfticas en el Laboratorio de Industrias Agricolas sobré
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diversas variedades de uvas. De uvas para vinificar y de mesa.

Y en el segundo capitulo, hacemos un resumen de diver-
sos antecedentes sobre el tema, de que pudimos disponer,
pertenecientes al material blbllografco de la Céatedra, y que
ponen claramente de manifiesto la importancia que se le
atribuye a esta cuestién, y como se procura. encararla.

" En nuestra investigacion hemos incluido variedades de
uva de mesa y de vinificacién, por las razones ya expuestas.
Agregamos que si bien el problema ha sido generalmente
mas estudiado en: relacién con las uvas d& mesa, la costum-
bre generalizada en nuestro pais, sobre todo en las clases
menos pudientes, de consumir también uvas de vinificacion,
(aparte de las consideraciones expresadas sobre la importan-
cia también de la adecuada madurez para su industrializa-
cién, en este tipo de uvas) determiné su inclusién en el re-
sumen analitico.

En una palabra: aportamos antecedentes para un estu-
dio méas. amplio y definitivo de la cuestion, que indiscuti-
blemente, por otra parte, requiere se extienda a un ntmero
mayor de variedades de las que pudimos disponer; y abarque,
ademds, un periodo de tiempo lo suficientemente extenso,
como para poder deducir conclusiones definitivas. )

El presente trabajo se efectué sobre once variedades de
uva a saber: Isabela Chica (Frutilla), Harriague, Moscatel
Blanca, Nebiolo, Semillén, Moscatel .Negra, Barbera, Vidie-
1la, Isabela Grande (Frutilla) y Picapoul, idel vifiedo de la
Granja Modelo de la Facultad de Agronomia.

En la recoleccién de muestras se tomé €1 mayor cuidado
para que estas respondieran a estados similares de madu-
rez, tomandose ademas siempre, sobre el nusmo lugar del
vinedo.

_De 'cada variedad s/ tomé un kilo, se prensaban, v el jugo
filtrado sobre algodén fué recogido en matraces que se ta-
paban con tapén de ‘corcho, e inmediatamente se conserva-
ban en heladeras a 5° - 8° C. de temperatura hasta el momen-
to de su analisis,

A las dos horas, mas o menos, de estacmna.mlento en el
frio, se volvia a filtrar sobre algodén para separar las subs-
tanmas que durante este lapso de tiempo habian precipitado
por decantacion.

Sobre este jugo asi obtenido se efectuaron las siguientes
determinaciones:

1 — Densidad a 15° C.

2 — Azucar reductor (Método Lane y Eynon) (11).

3 — Acidez (tartarica): Sobre 10 c. c. de jugo con Na
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OH N/10 y determinando el f1n de la reaccién pon suceswos
toques sobre papel neutro de tornasol.

4 - Degustacion: a) Acida; b) Acido -dulce; ¢) Dul=
ce - acido; d) Dulce; e) Muy dulce; f) Pasada.

Con los datos obtenidos se procedié a calcular, en pri-
Agzicar reductor por litro
Acidez tartdrica, por litro

Las determinaciones se dieron por finalizadas el dia
11 -3-40 por haberse procedido en la Granja Modelo a la
cosecha del vifiedo; por eso, uvas como la Moscatel aun dis-
tan de su punto de madurez

mer término, la relacmn

VARIEDAD ISABELA CHICA (Frutilia)

1940
N.  Fecha Densidad  Azucar Acidez Aziicar/Acidez Sahor

1 12/2 1,065 147,4000 ' 8,4326 17,48 Acido - dulce
2 15/2 1,070 167,7852 7,6642 21,89 Acido - dulce
5 19/2 1,078 194,6947 5,4346 35.82 Dulce

4 22/2 1,074 188,8338 5,6437 33,46 Dulce

5 26/2 1,080 204,7584i 5,9224 34,5 Dulce

3 29/2 1,084 217,1664 4,1108 52.83 Muy dulce

7 4/3 1,089 2327635 3,8064 61.15 Muy dulce

3 7/3 1,090 229,94 40 4,8312 47.59 Dulce

F) 11/3 1,093 239,7120 3,6600 65,49 Pasada

El contralor comprendié un periodo de cuatro semanas.
Las dosificaciones se efectuaron dos veces por semana, de
acuerdo con la técnica ya mencionada.

En la presente variedad, las determinaciones 1 y 2, fue-
ron clasificadas ‘“Acido - dulce” y la relacién Azicar/acidez,
en ambos casos, fué inferior a 22. Hay un aumento notable
en el contenido de azicar, después del 15 - 2 (Determinacién
N.° 3), por lo que todas las muestras se clasificaron “Dulce”
y “Muy dulce”. La relacion minima fué de 33.46; y la maxi-
ma —muva pasada— (Determinacién N.° 9, 11-3) de 65,49,
correspondiéndole el contenido minimo de acidez, de todas
las déterminaciones verificadas.

VARJEDAD HARRIAGUE

1940

N.e Fecha [Densidad  Asztcar Acidez Azficar/Acide2 Sabor

1 12/2 1,070 154,4000. 18,6562 8.28 Acido

2 15/ 1,081 1183,8235 17,0007 10.81 Acido

3 19/2 1,075 162,9200 16,1646 10.70 Acido

4 22/2 1,078 192,0547 16,6072 12.30 Acido

) 26/2 1,080 193,3430 14,2834 13.54 Acido

6 29/2 1,082 199,6474 14,2834 13 98 Acido - dulce

7 4/3 . 1,090 22255201 11,6388 19.12 Aicido - dulce
8§ 7/3 1,094 235,6570 10,5408 22.35 Dulce - dcido

9 11/3 1,096 233,7034 11,5656 29.21 Acido - dulce
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En la variedad Harriague, en las dosificaciones efectua-
das, se constata persistentemente, un elevado contenido de
-acidos.

En la degustaciéon, no se clasifica ninguna muestra “Dul-
ce”, a pesar de los altos contenidos de azicar, sobre todo en
las determinaciones N.° 7 - 8 - 9, correspondientes al periodo 4
al 11 de Marzo. Se constata la influencia de la acidez en el
“sabor, aunque mno llegdé a ser francamente dulce, a pesar de
los altos contenidos de azicar. La uva de variedad Harriague
es la més cultivada en el Pais, en los yifiedos gque proveen
de materia prima a las bodegas.

VIARTEDAD MOSCATEL BLANCA

1940
N Fecha Densidad Azicar Acidez Agzicar/Acidez Sabor
1 12/2 1,054 120,8950: 16,9399 7.14 Muy acido
2 15/2 1,042 88,8000 19,5787 4.53 Muy 4cido
2 19/2 1,057 1:39,6560; 13,6563 10.23 Muy acido
4 22/2 1,061 146,5200 12,8899 11.37 Muy Aacido
5 26/2% 1,060 146,5200 12,5415 11 68 Muy acido
6 29/2 1,064 160,1952 10,1029 15.86 Acido
7 4/3 1,058 1142, 5600 10,1016 14.11 Acido
b 1/3 1,060 144,1440 -10,83:36! 13.30 Acido
9 11/3 1,077 187,2340: 9,5160 19.67 Acido

A esta uva aun le faltaba mucho para su maduracién; no
se continuaron las determinaciones, porque en la Granja
Modelo se coseché para vinificar.

Es una variedad de buena acogida en el consumo.

VARIEDAD NEBIOLO

1940
- N.e Fecha Densidad Azucar Aabier Actoar) Acides Sador
o1 12/2 1,063 148,2000° 10,8952 13.60 Acido
2 15/2 1,079 183,8235 - 9,6151 19,12 Acido - dulce.
3 19/2 1,068 179,2272 9,1971 18.51 Acido -~ dulce
4 22/2 1,062 158,9069 8,6397 1839 Acyde dulce
] ©26/2 1,077 187,5456 7,456562 25.16 Dulce
6 29/2 1,077 197,5248 546437 35.00: Muy dulce
7 4/3 1,084 199,6474 7,3932 27.00 Dulce
& 7/3 1,09 216,2688 7,8324. 2761 Dulce
S 11/3 1,095 122:3,4496 8,19:84 27,25 Pasado

Uva de vinificar; pero que también se constata, con fre-
cuencia, se ofrece en el ¢consumo.’

De acuerdo con la degustacién su sabor es “Dulce”, a
partir de la dosificaciéon N.” 5 en que la relacién constatada
es de 25,16. Con un contenido de azucar superior a 180 gra--
mos (187,55 grs.) y acidez inferior a 8 (7,45).



Revista de la Facultad de Agronomia 5

VARIEDAD! SEMILLON

1940
N.o Fecha Densidad Azicar Acidez Azvucar/Acidez Sabor
1 12/2 1,087 193,7984 -7,6117 25.46. Acido - dulce
o 15/2 1,084 - 196.8504" 8,500 2297 . Acido - dulce
3 19/2 1,087 219,8592 6,4101 34.30: Dulce
4 22/2 . 1,088 221,6544 6.5494 33.84 Daulce
) 26/2 1,086 222,5520 6,2011 35.89 Dulce
L] 29/2 1,102 258,9523 .5,6437  45.88 May dulce
7 4/3 1,094 © 245,9530: 5,6364. = 4364 Muy dulce
8 /3 1,100 -~ 252,9859 5,4900 46.08 Muy dulce
9 11/3 1,106 268,7720 5,6364 47,68 Pasada

La uva Semilléon se le utiliza preferentemente en las
‘bodegas para la elaboracién de vinos blancos. También se
le encuentra en la venta para el consumo. .

En las determinaciones organolépticas pralcticadas, se
<lasificaron las muestras ‘“Dulce”, ya a partir del 19 de Fe-
brero: 219,8 de azlcar y 6.4 de acidez.

VARIEDAD MOSCATEL NEGRA

1940

Ne Fecha Densidlad - Azicar  Acidez Azicar/Acidez  Sabor
1 12/2 1057 . 1380000 97012 14,22 Acido - dulce
2 15/2 1,064  156,2000 7385 21,15 Acido - dulce
3 19/2 1,076 1982323 68281 29,03 Dulce

4 22/2 . 1,067  167,7984 6,9665 24,08 Dulce

5 26/2 1,074 1883339 55043 . 34,81 Dulce

6 29/2 1,086 2189616 60617 3616 ~ Muy dulce

Habiéndose cortado la uva para ser vendida en la Granja
Modelo, no fué posible continuar la observacién. No obstante,
Jas determinaciones realizadas evidenciaron una evolucion
temprana en la madurez:

En efecto: hay una disminucién sensible del contenldo
de acidez entre la 1." y 2." dosificacién —9,70 a 7,38;— el con-
tenido azucar de 138, llega a 156,2 en el mismo pe‘riowdo. En
1a determinacién N.° 3 —Febrero 19— a la degustacién ya
se clasifica ‘“Dulce”. con una relacién Azucar/acidez de 29,03,
consecuencia, sobre todo, de un notable aumento de azicar
entre la segunda y tercera dosificacién, y una disminucién
de la acidez.

VARIEDAD BARBERA
1940

N.e Fecha Densidad Azicar -

1 12/2 1,066 143;4000 8,507 16,86 Acido -
2 15/2 1,068 167,0000 5,8027 28,53 Dulce - 4cido
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Ne Fecha Densidad Azicar Acidez Azucar/Acidez Sabor
3 19/2 1,073 190,1222: 6,2011 30,66 Dulce
4. 22/2 - 1,073 189,4781 6,4798 29,24 Dulce
5 26/2 1,084 210,7987 16,7585 31,19 Dulce
6 29/2 ©1,08% 227,1245 6,2011 36,63 Dulce
7 4/3 1,083 211,580% 5,8560 38,18 Duice
B /3 1,093 2366707 4,9776 47,55 Muy dulce
9 11/3 1,093 2280643 5,1972 43,88 Muy dulce

Esta variedad se utiliza en bodega y también se la en-
cuentra ‘en los locales de venta para el consumo, ain cuando
es una uva de vinificacién.

Bn la segunda determinacién —Febrero ‘15— se la cla-
sifica “Dulce ~ 4cido”, con 167 de azicar y 5,85 de acidez y
28,53 de relacién Aziicar/acidez. Entre el 15 y. 19 de Febrero
se observa un aumento notable de azlcar: de 167.0 a 190,12.
A partir de esta ultima fecha hasta el 11 de Marzo se la-cla-
sifica. “Dulce” y “Muy dulce”, caracterizandose por sus ele-
vados contenidos de azucar.

VARIEDAD VIDIELLA

) ; 1940
N.e Fecha [Densidad Azlcar Acidez Azicar/Acidez Sabor

: 12/2 1,058 125,0000 13,5071 3,42 - Acido
2 15/2 1,065 150,800¢ 13,4473 11,21 . Acido
3 '19/2 1,064 16:0,8691 12,4021 12,92 ~Acido
4 2272 .. 1,063 - 136,7520 10,7996 12,66 Acido
5 26/2 1,067 166,8269 9,9635 16,74 Acido
6 29/2 1,047L 179,6045 . 8,5003 21,13 Acido - dulce
7 4/3 1,070 178,4640 82716 21,57 Acido - dulce-
R 7/3 1,079 195;4022 9,36916 20,85 . Acido - dulce
9. 11/ 3 1,077 1:89,4781 8,1252 23,32 Acido - dulce-

En los andlisis que anteceden se clasifica “Acida” en el -
periodo comprendido entre el 12 de ¥ebrero y el 26 del mis-
mo mes, en gue su relaciéon Azlicar/acidez es de 16,74 con
166 gramos 82 de azucar y 9.96 o/oo de acidez. En la quince-
na siguiente, Febrero 29 a Marzo 11, alcanza la relacién
Azhdar/acidez, maxima de 23,32, con 189,47 de aztcar y 8,12
Azicar/acidez, la maxima de 23.32, con 189,47 de azlcar Yy
8,12 de acidez. , a

La uva Vidiella es una excelente uva de vinificacion.

VARIEDAD ISABELA GRANDE (Frutilla)

1940
M.  Fecha Densidad .Azicar Acidez Agucar/Acidez Sabor
i 12/2 1,070 . 16:8,0000 6,9401 24,21 Acido - dulce
2 15/2 1 070 168,91:89 6.9675 24,24 Arcido - dulce
2 ' Z -

19/2 — — —
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N.° Fecha Densidad Azicar Acidez Azicar/Acidez Sabor
4 (1) 22/2 1,069 1176,7533: 9,4061 18,79 Acido - dulce
5 26/2 1,066 169,2557 7,9429 21,31 Acido - dulce
6 29/2 1,070 176,1830 7,8733 22,38 Accido - dulce
7 4/3 1,070 . 178,4640: 6,7344 26,50 Dulce - 4cido
8 7/3 1,075 189,4781 . 6,548 30,46 Duice
9 11/4 1,076 185,6765 6,5148 28,50 Dulce

Esta variedad se utiliza para la elaboraciéon del vino
“Frutilla”. También en el consumo.

En el examen organoléptico, se le clasifica como ‘“Aci-
-do -dulce”, con relacion Azicar/acidez, de 22,38, en la mues-
tra correspondiente a Febrero 29, con 176,1 de azicar y 7.87
de acidez. En la determinacién siguiente, el 4 de Marzo, se
clasifica “Dulce - 4cido” con 178,4 de azlcar y 6,73 de acidez
'y relacion Azucar/acidez de 26,5. En los andlisis del 7 y 11
de Marzo, se clasifica “Dulce”, con 30,46 y 28,50 de relacion
Azicar/acidez.

" VARIEDAD PICAPOUL

1940
N.  Fecha [Densidad  Asztcar Acidez Amztcar/Acidez Sabor .
1 12/2 1,066 152,6000 12,3877 . 12,32 Acido
2 15/2 1,079 177,3050 °~ 11,4954 15,42 Acido
19/2 1,075 176,7533 10,5209 16,80 Acido - dulce

4 22/2 1073 181,3152 9,6848 18,72 Acido - dulce
a3 26/2 1,079 197,5248 8,5003 23,24 Dulce - acido
£ 29/2 1,070 177,3235 8,7094 20,36 Acido - dulce
7 .4/3 1,075 184,4303 7,8324 23,55 . Dulce - 4cido ‘
8 - 7/3 1,084 208,4546 71,2468 28,76 Dulce ’
S 11‘/ 3 1,087 218,9616. 6,7344 .32,51 Dulog_

Esta variedad de consumo difundido, tiene un fuerte
aumento de azucar entre la primera y segunda determinacion
de 152,6 a 177,3 —con 12,38 v 11,49 de acidez respectivamente.

En la determinacién N.° 5 —Febrero 26— se dosifica
197,5 de aziicar y 8,5 de acidez, con relacion a Azlcar/acidez
de 23,24, En los anélisis de Febrero 7 y 11, se le clasifica
organolepticamente ““Dulce” con 28,76 y 32,51 de relacién
Azucar/acidez, correspondiéndole, respectivamente, 208.4 de
azucar y 7,24 de acidez; y 218,2 y 6,73.

GASETON CHEVALIER ha indicado un método aproxi-
mado para la determinacién del azlicar del mosto o jugo de
la uva, 8n base a su densidad (3).

(1) A partir de esta fecha las muestras se tomaron de otra parte
del vifiedo.
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. Teniendo en cuenta las caracteristicas de la dosificacion
quimica del azicar total. operacion que en la mayoria de los
. casos no puede ser realizada por el productor, indicamos el
método CHEVALIER.

Consiste en tomar la densidad del jugo filtrado mediante
un densimetro centesimal. Las dos Gltimas cifras de la lec-
tura, se dividen por 4; al cociente se le resta 2, para tener
el porcentaje de azucar total. Ejemplo:

Densidad 1,064.
64
—— = 16; 16- 2 = 14 % o 140 grs. de azicar
4 .
por 1000 c. c. de mosto.

Hemos determinado la relacién Azucar/aondez en base
al contenido de azicar dasi determinado; y la acidez con.
Na OH N/10.

Damos a continuacién el resumen analitico por variedad,
incluyendo la dlasificacion organoléptica.

Consideramos que la comparacién de los valores “Azi-
car” - “Acidez” y la clasificacién de “Sabor”, pueden permitir
apreciar el valor practico de la relacién Azucar/amdez de-
terminada en esta forma

VARIEDAD ISABELA CHIC'A (Frutilla)
N.e Fecha Dlensidad Azucar Acidez Azicar/Acidez Sabor

a 15° C.
1 12/2 1065 142 8,43 - 16,84 Acido - dulce
2 15/2 1070 155 7,66 20,23 Acido - dulce
3 19/2 1078 175 5,43 32,22 Dulce
4 22/2 1074 165 5,64 129,25 Dulce
5 26/2 1080 180 5,92 30,40 Duilce
6 29/2 1084 190 4,11 46,22 Muy Dulce
T 4/3 1089 202 3,81 53,01 - Muy Dulce
8 7/3 1090 205 4,83 42,44 ‘Dulce
9 11/3 1093 2112 3.66 57,92 Pasada
VARIEDAD HARRIAGUE
N.o - Fecha Densidad Azucar Acidez Awztcar/Acidez Sabor
a 15° C.
1 12/2 1070 155 18,66 8,30 Acidg,
15/2 1081 182 17,00 10,70 Acida
3 19/2 - 1075 167 16,116 10,33 Acida
4 22/2 1078 175 15 61 11,21 Acida
B) . 2642 1080 180 14,28 12,60 Acida
(3 29/2 1082 185 14,28 12,95 Acido - dulce
7 4/3 1090 205 11,63 17,62 Asido - dulce
-9 7/3 1094 215 10.54 20,39 Dhilece - dcido
9 11/3 1096 ©220 11,56 19,03 Acido - dulce
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VARIEDAD MOSCATEL BLANICO

N:° Fecha Densidad AztGcar Acidez Aztcar/Acidez Sabor
a 16° C.

i " 12/2 1054 115 16,94 6,78 Muy sicido
a2 15/2 1042 85 19,58 4,34 Muy 4cido
a 19/2 1057 122 13,66 18,93 Muy 4cido
4 22/2 1061 132 12,89 10,24 Muy &cido
5 26/2 1060 130 12,54 11.36 Muy Aacido
£ 29/2 1064 140 10,10 13,86 Acido
7 4/3 1058 125 10,10 12,37 Acido
8 7/3 1060 130 10,83 12,00 Acido
9 11/3 1077 172 9,52 18,06 Acido

VARIEDAD NEBIOLO
N.e Fecha Densidad Aziucar Acidez Aaztcar/Acidez Sabor

a 15° .C.
1 12/2 1063 137 10,89 12,58 Acido
° 15/2 1079 177 9,61 18,41 Aicido - dulce
] 19/2 1068 150 9,20 16,30 Aicido - dulce
4 22/2 1062 135 8,64 15,62 Acido - dulce
5 - 26/2 1077 172 7,45 23,08 Dulce
€ 29/2 1077 172 5,64 -30,49 Muy dalce
h 4/3 1084 190 7,39 25,71 Duilce
S 7/3 1092 210 7,83 26,81 Dulce
R 11/3 1095 217 8,20 26,46 Pasado
VARIEDAD SEMILLON
N.e Fecha Diensidad Azlcar Acidez Aztcar/Acidez Sabor
a 15° C.
1 12/2 1087 197 7,61 25,88 Aido - dulce
2 15/2 1084 190 8,67 22,17 Acido - dulce
5 19/2 1087 197 6,41 30,73 Dalce
4 22/2 1088 200 6,56 30,53 Dhlce
& 26/2 1086 195 16,20 31,45 Dulce
6§ 29/2 1102 235 5,64 41,66 Muy dulce
T 4/3 1094 215 5,64 38.12 Muy dulce
& 7/3 1100 230 5,49 41,89 Muy dulce
9 11/3 11:06: 245 5,64 43,43 Pasado
VARIEDAD MOSCATEL NBGRA
N.o Fecha  Densidad Azicar' Acidez Azlcar/Acidez Sabor
4 15° C.
1 12/2 1057 122 9,70 12,57 Acido - dulce
Y 15/2 1064 149 7,38 18,97 Alcido - dulce
3 19/2 1076 170 6,83 24,89 ‘Dulce
4 22/2 1367 147 6,97 21,09 Dulce
5 26/2 1074 165 5,50 30,00 Dulce
& 29/2 1086 195 6,06 32,17 Muy dutce -
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VARIEDAD BARBERA

Fecha Deensidad Azucar Acidez AztGcar/Acidez Sabor

a 15° C.
12/2 1066 145 8,51 17,03 Acido
15/2 1068 150 5,85 25,64 Duce - acido>
19/2 1073 162 6,20 26,12 Dulce °
22/2 1973 162 6,48 25.00 Dulce
26/ 2 1084 190 6,76 28,10 Dulce
-29/2 1089 202 6,20 32,568 Dulce
4/3 1083 187 5,86 31.91 Dulce
/3 1093 212 4,98 42,57 Muy duilce
11/3 1093 212 5,20 40,76 Muy dulce

VARIEDAD VIDIELIA
Fecha Densidad Azicar Acidez Azicar/Acidez Sahor

a 15° IC.

12/2 1053 112 13,51 8.2 Aicido

15/2 1065 142 13,45 10,5 Acido

19/2 1064 140 12,40 Acido

22/2 1053 112 10,80 10,37 Arcido

26/2 1067 147 9,96 14,75 Acido

29/2 1071 157 8,50 18,47 Acido - dulce-
4/3 1070 155 8,217 18,74 Acido - dulce-
7/3 1079 177 9,37 Acido - dulce

11/3 1077 172 8,12 Acido - dulce-

VARTEDAD ISABELA GRANDE (Frutilla)
Fecha Densidad Azicar Acidez Azicar/Acidez Sabor

a 15° (C.
12/2 1070: 155 6,94 22,33 Acido - dulce:
15/2 1070 155 6,97 22,23 Acido - dulce
19/2 — - — —- —
22/2 1069 152 9,41 16,15 Acido - dulce-
26,/ 2~ 1066 145 7,94 18,26 Acido - dulce-
29/2. 1070 155 7,87 19,69 Acido - du’ce-
4/3 1070 155 6,73 23,03 Dulce - 4cido-
/3 1675 1:67 6,51 25,65 Diulce
11/3 1076 170 6,61 26,11 Dulce

VARIEDAD PICAPOUL
Fecha Densidad Azicar Acidez Azucar/Acidez Sabor

a 15° C.
12/2 . 1066 145 12,39 11,70 Acido
15/2 1079 177 11,50 15,39 Acido
19/2 1075 167 10,52 15,87 Acido - dulce-
22/2 1073 162 9,68 16,73 Acido - dulce-
26/2 1079 177 8,50: 20,82 Dulce - 4cido~
29/2 1070 155 8,71 17,79 Aleido - dulce-
4/3 1075 167 7,83 21,32 Dulce - &cidos
773 1084 190 - 7,25 26,20 Duice

11/3 1087 197 6,73 29,27 Dulce
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A continuacién —y como ya lo expresamos— resumi-
mos las opiniones de diversas autoridades que se han preocu-
pado -de este problema. constituyendo un antecedente valioso
para la mejor solucién del problema que nos preocupa. -
' H. E. JACOB y J. R. HERMAN de la Universidad de Ca-
lifornia, en su interesante estudio sobre la cosecha y el enva-
sado de la uva, dicen sobre la cuestion: Para determinar el
momento de cosechar las uvas de mesa, debe tenerse presente:

1.° Deben ser atractivas para el consumidor, en su as-

pecto y en sus cualidades comestibles.

2.° Deben tener buenas caracteristicas para la conser-

vaciéon y el transporte.

3. Deben llegar al mercado en épocas de precios altos.

Con frecuencia no es posible vendimiarn de modo que se
cumplan todos los factores expuestos. En el comienzo de la
estacion, los precios son elevados; y la mayoria de las uvas
tempranas se vendimian tan pronto alcanzan el grado mini-
mo de madurez que permite la Ley. _

A mediados de estaciém, los precios, en general, son ba-
jos; se procura, entonces, que las uvas que maduran en estd
época adquieran el maximo de sus cualidades con respecto a
aspecto, sabor y buenas caracteristicas para el transporte.

Al finalizar la estacién, los precios nuevamente vuelven
a subir.

Por consiguiente, en algunas secciones del Estado (Cali-
fornia) en que es posible beneficiarse de estas condiciones
favorables del mercado al término de la estacién, con fre-
cuencia las uvas se dejan sobre las cepas auin hasta después
que hayan disminuido sus buenas caracteristicas para el
transporte. _

La madurez de la uva consiste en una disminucién de
la acidez, y en una elevacion del azicar, a la vez que en el
desarrollo del color, textura y sabor, caracteristicos de la va-
riedad. Estas transformaciones se operan en los granos mien-
tras el racimo permanece en la cepa; pero se detienen a par-
tir de su cosecha, lo que establece a este respecto una dife-
rencia entre las uvas y muchas otras frutas, que continian
madurando después de haber sido cosechadas. .

En condiciones normales, las transformaciones referi-
das se tradvcen en una mejora gradual del producto, hasta
alcanzar un 6ptimo, a partir del cual, tiene lugar una dismi-
nucién gradual de sus cualidades. La correcta determinacion
de este momento optimo, con frecuencia es dificil de esta-
blecer. ‘ .

El factor que debera decidir, en los distintos aspectos
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que el productor debe alcanzar, es el de satisfacer las exi-—
gencias del consumidor.

El segundo facton estd comprendido en el primero, ya.
que el fruto no sélo debe haber alcanzado sus mejores carac-
teristicas cuando se le vendimia; sino que debe tambiém
conservar estas caracteristicas hasta el momento de llegar
al consumidor.

Los autores ponen en tercer término, el factor precio..
Exceptuando la producciéon més temprana y la mas tardia:
en la estacion, las dos condiciones o factores a que se ha.
hecho referencia tendrin méds influencia sobre el precio de:
venta, que el estado general -del mercado.

Existe una marcada tendencia de vendimiar uvas verdes.
a principios de estacién. Con frecuencia, los primeros envios
llegan a alcanzar precios, a veces fabulosos; pero la calidad.
deficiente de dichas uvas provoca una depresiéon en el con--
sumo Yy, por consiguiente, en el mercado.

Este hecho ha sido tomado en consideraciéon en las le--
yes de standardizaciéon de frutas y hortalizas del Estado de:
California, dictadas con la finalidad de promover el desarro--
llo de las industrias, impidiendo, en todo lo gue es posible,.
los-embarques de fruta no apropiada, o envasada en forma.
incorrecta o fraudulenta. ‘

La ley de standardizacién aprobada el 3 de Julio de 1921,
establece que las uvas tendran un contenido en azlicar no-
inferior-a 17° Balling, excepto en las variedades Burgen, Em-
peror, Gros Colman, Pierce, Isabella y Cornichon, en que-

‘el minimo sera de 16° Balling. Estos porcentajes definen la.

madurez legal de las uvas, en términos de su contenido en.
azlicar. Fija un contenido minimo; no un contenido 6ptimo..

Agregan que seria imposible fijar un standard 6ptimo;
y que el minimo legal procura provocar el transporte de mvas-
en su grado 6ptimo de madurez.

Para que el productor cumpla con los términos de esta.
ley, es preciso que el porcentaje promedio en azicar de sus
uvas, esté varios grados por encima del minimo' legal. En
primer lugar, porque el término de la ley se aplica a cada.
racimo de la partida, y no a una muestra media. Y hay gran
variacion en el contenido de azicar en diferentes racimos y,
al mismo tiempo, en diferentes vifiedos. El viticultor, por:
otra parte, no puede determinar el contenido de aziicar de-
cada racimo que envase, por lo que debe tener una estima-
cién aproximada, y como ésta no debe ser inferior al minimo,
es absolutamente necesario que el contenido promedio den
azlcar de las uvas esté por encima del minimo legal, en un.
2 0 3 % generalmente.
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~ En cuanto a la técnica de determinac¢ién, JACOB y HER-
MAN, agregan: desde que la materia s6lida soluble en las uvas
estd constituida principalmente por azucar, puede utilizarse
un hidrémetro, para determinar el contenido de azicar, con
suficiente precisién, para establecer el momento de la ven-
dimia. Con este objeto se utiliza un hidrémetro de escala
Balling, que da directamente.el % de azicar; un grado Ba-
lling equivale & 1 % de azucar.

Es interesante transcribir la técnica del metodo que dan
los autores.

Se requiere el siguiente material:

1° TUn hidrémetro graduado en escala Balling.

2. Un cilindro apropiado segun la longitud del hidré-
metro y suficientemente ancho para permitir que
flote libremente. Su base serd también suficiente-
mente amplia para asegurar su estabilidad.

3. Un recipiente en que las uvas puedan molerse rapi-
damente.

4.° Trozos de tejido (tipo queseria) y de tamaifio apro-
piado para filtrar el jugo.

5. Una muestra de las uvas suficientemente grande,
como para permitir recoger una cantidad de jugo
algo superior al contenido del cilindro.

El método operatorio es el siguiente: se muelen prolua—
mente todas las uvas de la muestra. Pueden producirse erro-
res de hasta 2 grados, si la molienda es defectuosa. -Luego
se filtra el jugo sobre el tejido mencionado y se vierte en el
cilindro. Se llena éste, derramando, a fin de que se arrastre
la espuma formada en la superficie. Con cuidado se coloca
el hidrémetro en el cilindro. Se empuja hasta casi sumergirlo
completaimente, de modo que luego suba v baje algunas ve-
ces, hasta quedar inmovil. Se hace cuidadosamente la lec-
tura en la escala, en la superficie del liquido. Nuevamente
se sumerge el hidrometro y se espera hasta poder hacer una
nueva lectura. Las dos lecturas asi verificadas deben coinci-
dir. Si no coinciden, es indicacién de que el jugo contiené
“exceso de substancias sélidas en suspensién y entonces, de-
be ser vuelto a filtrar; o esta diferencia en las lecturas pue-
de ser la indicacién de que el didmetro del cilindro es de-
" masiado pequeiio y, entonces, deberd usarse uno de mayor
didmetro.

La lectura se verifica al nivel de la superficie del hqmdo
y no en el punto extremo de adherencia del liquido al instru-
mento (menisco).

Se toma con cuidado la temperatura del jugo.
Si se practican var.os ensayos en rapida sucesién, no es
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necesario lavar el hidrometro y el cilindro, después de cada
determinacién; pero si los ensayos se hacen espaciadamente,
debera enjuagarse y secarse prolijamente.

El hidréometro estd graduado para trabajar a 60° F. Si la
temperatura es mayor, la lectura del hidrometro es inferior
al 9% de azicar de la muestra. En cambio. si la temperatura
de observacion es inferior a 60° ., (15.5°C) la lectura del
hidrometro es superior al contenido del aztcar. Por consi-
guiente, si la temperatura del jugo es superior a 60° F., se
haré una correccion aditiva a la lectura; si es inferior a 60" F.,
la correccion-serd por substraccion.

Lia correccién es aproximadamente de *0,1° Balling, por
cada 3 grados F., en mas o en menos, de 60° I,

El grado investigado representa el 9% de azlicar en una
solucion de azlcar purd, del mismo peso especifico del jugo.
Pero como el jugo de uva contiene otras substancias, ademaés
del aztcar, la concentracién real de azicar, generalmente
serd de 0.5 % a 2,5 % en menos, que el‘ grado Balling a %
indicado de azicar. Estas substancias ‘“no azicar’ pueden
variar tan intensamente en uvas diferentes, que el grado Ba-
1ling soOlo proporciona un valor aproximado de la cantidad
de azdcar presente.

Por otra parte, esta investigacién del azicar no consti-
tuye un criterio absoluto de la “palatabilidad” de la uva. En
efecto algunas variedades de uva tienen mejor sabor, con
18 9% de azficar que otras con 20 o atin 21 %. Esto se debe a
-las variaciones en el contenido de acidez. Las variedades
Khabili, Rish Baba y Cornichon. por ejemplo, con 17 o 18 %
de azlcar, tienen con frecuencia mejor sabor que las Sulta-
rina (‘Thompson Seedless), Médlaga o Gros Colman, [@4n cuan-
do estas ultimas tienen 2 o 3 % mas de azdcar. Se ha com-
probado también, que la relacién de aziicar a sabor (“pala-
tabilidad”), de una misma variedad, varia en diferentes sec-
ciones del Estado.

No obstante, puede establecerse que ninguna variedad
de uva, en cualquier zona del Estado, se encuentra realmente .
en buenas condiciones para comer hasta que ha alcanzado
una, riqueza, por lo menos, de 18 % de azicar, medida con
el hidrémetro. Muy pocas variedades requieren alcanzar mas
de 20 % para llegar al 6ptimo, en cuanto a sabor.

Algunas variedades muy tardias, nunca alcanzan 20 % en
algunas zonas del Estado.

De acuerdo .con su experiencia al respecto, JACOB y
HERMAN, sostienen que la prueba del hidréometro puede dar
una indicacién general de cuando conviene comenzar la ven-
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dimia, pero el fruticultor puede ademas tener en cuenta otras
indicaciones.

Generalmente se aprecia el aspecto y el gusto de los
granos y también el estado del escobajo.

De acuerdo con los autores es imposible definir con ca-
racter general, el aspecto y el gusto de la uva madura, lo que
es caracteristico en cada caso y para cada variedad.

Pero pueden tenerse presentes ciertos standards de co-
lor, gusto y estado, que corresponden con la prueba del hi-
drémetro, que con un poco de experiencia podran permitir
al viticultor discernir si se trata de uva madura, o verde, ya
teniendo en cuenta las exigencias legales, o también el ideal
o standard -que se ha trazado.

Algunos de los signos o caracteres que se tienen presente
para determinar la madurez son los siguientes:

1.° Color y estado del escobajo. Estos caracteres pue-

den utilizarse solamente como un indice de completa
madurez; y varian con la variedad en consideracion.
Asi, por ejemplo, la variedad Emperor, vendimiada
para ser luego conservada en aserrin, para lo cual
no se requiere completa madurez, debe caracterizar-
se por un ligero color marrén en el peciolo de cada
grano. En cambio, en la uva Sultanina (Thompson
Seedless), en su calidad maxima corresponde a uma
" ligera coloracion pajiza de los peciolos. que no de-
ben aparecer arrugados, ni secos.

2.° Sabor. Los granos de uva mas verdes del racimo son

: los correspondientes a su apice. Por consiguiente,

para determinar su madurez por el sabor, se prefe-
riran los granos del apice. El sentido del gusto se
embota rapidamente y si se prueban muchos raci-
mos, el catador pronto pierde seguridad para afir-
mar sobre la madurez de las uvas. -«

3.° Aspecto de los granos. El color de los granos de mu-

chas variedades, ya verdes, ya maduras de la misma
variedad y procedentes de distintos suelos y zonas,
presenta también diferencias; y aun cuando un gra-
no bien coloreado no s1gn1flca exactamente que es
un grano maduro, sin embargo, el color es utilizado
por el vendimiador para juzgar de su madurez rela-
tiva.

Varledades de grano verde.o blanco, toman coloraciéon
casi blanca o amarilla a medida que maduran; y las varie-
dades de granos rojos o negros generalmente acentiian su
color y este es mas brillante- a medida que progresa la ma-
duracion.
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Por otna parte, el hecho de que todos los frutos del mis-,
mo vifiedo, o ain de una misma cepa no maduren simulta-
neamente, complica ainm mas la situacion. Generalmente la
vendimia de uvas de mesa se hace, por lo menos én tres ve-
ces. Y con frecuencia los mejores productores de uvas de me-
sa de calidad, vendimian en cinco a siete veces, cosechando
cada vez, solamente, racimos muy préximos a su madurez

optima (1).

PEROLD en su magnifico Tratado de Viticultura, con-
sidera que el momento de vendimiar es de gran importancia.
Hay que ponerse en guardia de los extremos de vend.miar
.demasiado verde o demasiado maduro, ain cuando es mas
erréneo lo primero.

Las uvas demasiado verdes deprimen el merca-do. Las
uvas excesivamente maduras no se conservan muy bien; y
su aspecto fresco y agradable es muy breve.

La vendimia debe comenzarse cuando las uvas ya estan
suficientemente dulces, de modo que comerlas asi resulta un
placer. )

Hay que vendimiar los racimos a medida que estan su-
ficientemente maduros; y debe recordarse que las uvas no
maduran una vez arrancadas.

Es dificil establecer reglas o normas numéricas que in-
diquen la madurez.

Las diversas variedades tienen también diferente conte-
nido de azlicar y acidez en su estado de madurez. Y este con-
tenido de azlcar y de acidez puede variar considerablemente
en la misma variedad, de un ano a otro; de un lugar a otro;
con el cuantum de la cosecha y también con el sistema de
poda adoptado.

El contenido en acidez, y no el alto conten’rdo de azacar
es lo que, pringipalmente, determina 1la com,estibili'da;d de
las uvas. .

Uvas con baja acidez pueden comerse aiin cuando su con-
tenido en azlcar es todavia sensiblemente baio. Esto es lo
que explica porque la. variedad Palomino (White Frenich),
con un bajo contenido de azicar, puede comeTse, en tanto
. que la Moscatel o la Gros Colman, con el mismo contenido
de azicar, todavia no es apta para comer. Por consiguiente,
si pretendemos establecer el grado de madurez o el grado de’
comestibilidad de las uvas de mesa mediante valores numé-
ricos, la acidez de su jugo constlbuye una guia mas preferlble
que el de su contenido en azacar.

El autor cita las caracteristicas legales del standard de
California sobre madurez de las uvas y que s6lo hacen refe-
rencia al contenido en azicar. Y concluye su comentario con
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estas palabras: “En este standard no se tiene en cuenta la
acidez, 1o que considero es lamentable” (2).

G. CHEVALIER, de los servicios agrondmicos de Arge-
lia, con su elevada autoridad ha prestado atenciéon al pro-
blema, y en un interesante estudio al respecto, dice: ‘“Cada
individuo que masca un grano de uva, esta siempre de acuer~
do con si-mismo, para _declarar que este grano es maduro o
verde. Pero no es lo mismo cuando se trata de varios degus-
tadores; entonces los gustos ya difieren y si aun se le agrega
€l poderoso interés pecuniario que lleva a vender més caro
las uvas tempranas antes de su madurez, se llega a una con-
fusion total. Esto es una cuestion tan grave, que en el Con-
greso de la Standardizacién, M. LUCIANO GUIGUE, Presi-
dente del Sindicato de Exportadores del Thor, expresé que
“igeneralmente se comete la falta de comenzar. la exporta-
cion de uvas demasiado temprano y antes de que la madurez
sea suficiente, con lo que resulta que la reputaciéon de las
uvas framcesas, sobre todo las Chasselas, sufren un perjuicio
considerable. Corresponde a los sindicatos de productores y
vendedores, a los que la mayor parte de las veces las autori-
dades municipales les llaman la atencién en lo concerniente
a la fecha de apertura de los mercados, ponerse de acuerdo
para fijar esta fecha, que es la epoca en que la uva realmente
comienza a estar a punto”.

Agrega, luego: “Discutiré mas adelante la_oportunidad
en la fijacién de apertura de la fecha de los mercados, pero
interesa retener por el momento la falta que se comete con
una cosecha prematura, que se ha dado a conocer en Paris
por un representante argelino, de los mas calificados. en los
siguientes términos: ‘“Las primeras uvas llegan muy verdes.
Los compradores son engafiados, y las desecharan en los
dias siguientes. Suplicamos se interesen en trabajar mejor,
pues las frutas buenas ya se venden dificilmente”.

De 1o que precede, resulta, concluye CHEVALIER, por
el mismo interés de los productores, que no se debe dejar cor-
tar y vender las uvas antes de que ‘hayan alcanzado su ma-
durez adecuada. .

Dice mas adelante en su trabajo, si se toma un grano
para degustarlo y diagnosticar su madurez, resulta dificil nu-
merarlo a fin de clasificarlo. El gusto de un grano de uva,
s en efecto, la resultante de una serie de acciones diversas
/sobre nuestras papilas; esto es:_del gusto dulce, de la acidez,
_de la astringencia; lo que influirdA mas o menos favorable-
Tmente sobre nuestros sentidos. Queda por conocer cuales son
los factores principales que actian con mayor influencia, y
de que manera, a fin de poderlos clasificar.
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El estudio de la madurez de la uva de vinificar es un pro-
blema antiguo; y se conocen perfectamente los estados de
transformaciones que conducen a la desaparicién de las ma-
terias astringentes; la disminucion de la acidez y el enrique-
cimiento del azicar. Pero este no es el problema, sino que es .
necesario conocer el momento a partir del cual una vez esta
madura, no para vinificar, sino en su madurez gustativa, a
fin de que sea apetitosa y agradable en la mesa.

Puesto que la astringencia desaparece con la maduracién,.
quedan por considerar el dulzor y la acidez, y ver si uno
de estos factores prima sobre el otro; o si no sera posible es-
tudiarlos relacionandolos de manera de poder expresar nu-
méricamente el resultado (relacién azicar - acidez).

La, palabra ‘“dulzura’” (douceur) —sostiene CHEVALIER.
— no es muy quimica, y, ademas, hay que reconocer que los
azucares no son los unicos cuerpos eficientes desde este pun-
to de vista, ya que hay otros, como las gomas, los mucilagos
v las materias pécticas, que contribuyen también a acentuar
esta impresion de dulzura en la degustaciéon y que son en-
globados en una determinacién muy simple: la prueba de
la densidad.

En un estudio americano —el inico que conocemos que
trata sobre-la madurez de la uva de mesa (The Basis of Gra-
pes Standardization. —F. T. Bioletti),— M. BIOLETTI da
como conclusion de que “el grado Balling es el medio més.
simple y mas digno de confianza que se puede utilizar préc-
ticamente para la determinacién del grado de madurez de-las.
uvas desde el punto de vista de la standardizacién de las uvas.
de exportacion. Esta conclusién es la de un trabajo relativo-
a varias cepas degustadas por un jurado de reconocida com-
petencia 'y de confianza, pero las condiciones de investiga--
ci6én son diferentes a las nuestras.

En el caso especial que mos ocupa, es decir, el de la.
Chasselas cultivada sobre el litoral argelino, la densidad del
jugo no parece dar los resultados esperados. Es asi, que en
jugos que tienen la misma densidad y correspondiendo a
13 % de azicar, provenia, en campbio,” de uvias de madurez:
muy diferente, en cuanto al gusto y al porcentaje de acidez,
¥ por el contrario: una uva que habia dado 13 % de azicar
era evidentemente mas verde que su vecina que no tenia mas
que 11,6 % de azucar.

Reconocemos que ain mismo cuando la densidad es alta
en las muestras maduras, es recién a partir de 14 % de azicar-
que parecen tener (en nuestras condiciones) un gusto acep-
table; esta cifra, puede entonces ser considerada como wun.
minimo para caracterizar una madurez suficiente.
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La prioridad del factor acidez para la apreciacién de la.
madurez se remonta a PORTES y RUYSSEN en 1888; y en,

estos ultimos afios, VENTRE. en el curso de sus interesantes

investigaciones sobre “el Rol de la Acidez en la Preparacion,
de los Vinos”, ha esclarecido este problema, demostrando el -
por qué de la accién de los diferentes acidos sobre el gusto..

Pero es incontestable que la naturaleza de los 4eidos, y por
tanto la acidez real, estd en estrecha relacién con el sabor
deido; v mo es menos icierto que en muestro caso, uvas azuca-
radas que pasan del estado verde al de madurez, son influen-
ciadas en su degustacién por los acidos contenidos en el
jugo, con su energia respectiva.

Esta afirmacion estid basada en los ensayos efectuados
por el autor, quie insiste en que el gusto a verde se hace sentir
netamente sobre el paladar, a partir de cuando el iugo de la
uva tiene mas de 8§ gramos de acidez tartarica por litro.

Respecto de la relacién aztcar - acidez, CHEVALIER
expresa que los dos extremos se tocan; hemos fijado un mi-
nimo de azlicar y un maximo de acidez, mas acd o méas aila
de este punto, la uva presenta a la degustacion los caracteres
netos de verde.

. A estas dos determinaciones o a una de ellas, puede re-
sumirse la caracterizaciéon de la fruta, pero como la natura-
leza no es inmutable en la evoluciéon de los compgnentes de
la uva, no lo hace en forma matemaética, y puede resultar in-
teresante entonces, encarar el conjunto de estos componen-
tes para determinar su relacion.

Cada vez que esta relaciéon es superior o igual a 20 la
uva. estd madura; pero como esta relacién no corresponde
exactamente a los limites fijados, hay que ser mas severo,
puesto que acusa anomalias de maduracién compatibles, sin
embargo, con un gusto aceptable.

‘En cuanto a la determinacion del azicar y de la acidez.
no debe serr —segiin CHEVALIER— una operacién de ana-
lisis, sino simples ensayos técnicos, de facil ejecucién. Para
la dulzura, agrega, se prensan en un lienzo dos racimos y
en el jugo recogido, en una probeta, se le toma la densidad
con el mustimetro Salleron que da el porcentaje de azicar
0 con un densimetro centesimal. En este Gltimo caso, se to-
man las dos dltimas cifras de la densidad, que se dividen
por cuatro, restandole luego dos, para tener el porcentaje
de azicar: ‘

Ejemplo:

‘Densidad: 1064, o sea 64 = 16 - 12 = 14 %

4 BN
Para la acidez, se mide una cantidad cualquiera de jugo

T
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que se vuelca en un vaso; después ‘‘se mide la misma canti-
dad’” del liquido alcalino especial (6 grs. de KOH por litro,
mas colorante), y se le agrega al mosto en un vaso grande;
se mezclan y si €] color permanece azul, el jugo contiene
menos de 8 grs. de acido tartinico por litro, la uva estd ma-
dura; si €l color en cambio. se vuelve amarillo, la uva no
estd madura.

Entiéndase bien, que la dosificacién exacta del azicar
y de la acidez para el cilculo de la relacién (azicar - acidez)
pertenece a trabajo de laboratorios, en caso de disputa.

Para terminar, indicaré, dice, un ensayo que es a la vez
simple y de suficiente exactitud. Se sabe que en el curso
de la maduracién, el jugo, que forma la mayor parte de la
uva, aumenta de densidad; en consecuencia. la uva aumenta.
también. Me pregunté -—dice el autor-— si préparando una.
solucién salina de densidad adaptada al punto de maduracién
no se podria diagnosticar la madurez por la méas simple de
las operaciones, sin exprimir las frutas, a lo que llamaria
“ensayo de inmersion”.

En las condiciones que mos ocupa, es decir de la Chasse-
las, con sus caracteristicas propias (proporcién de escobajo,
hollejo, densidad de los componentes. etc.), este ensayo ha
sido satisfactorio, utilizando una solucién salina de densidad
muy exacta fijada a 1055 a 15°C. (Esta solucidén contiene 80
grs. de sal marina por litro).

Si se coloca en esta solucién un racimo de Chasselas, se
observa que se va al fondo si estd maduro; mientras que
sube a la superficie, si la madurez no estd a punto.

Los racimos maduijos y aquellos que estin a 48 horas
de su madurez, nos han dado ensayos perfectamente conclu-
yentes. Por otra parte, una gran proporcion de uvas verdes
entre los granos maduros, o de granos secos, hacen eliminar
el racimo por flotacion (3). ,

A. J. WINKLER, de la Universidad de California, en et
Boletin N.° 529, estudia detenidamente el problema. Smtetl—
zamos sus opiniones sobre el particular:

- Las numerosas pruebas y anilisis hechos con uvas de
mesa —expresa— con el fin de determinar el estado de ma-
durez en que deben ser cosechadas, primeramente se referian
a su composicion quimica. Exceptuando el trabajo de BIO-
LETTI y ZION, casi ninguna prueba se habia realizado para

-determinar directamente la correlacion entre el paladar (gus-
to) y los componentes quimicos (azucares o acidos) de las
frutas analizadas.

BIOLETTI y ZION, trataron de investigar la cantidad
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de azicar contenida en el jugo exprimido, utilizando un hi-
drémetro, expresandola en grados Balling, a fin de estable-:
cer si se podia confiar en dicho valor para indicar el grado
de madurez de las uvas; y que ventajas habria, adema4s, en
la prueba de la relacién azlcar/acidez. Su conclusién fué
que la prueba con aerémetro Balling es la més simple y més
facil de realizar, y que puede ser usada practicamente en la
determinacién del grado de madurez de las uvas con propé-
sitos de standardizacion.
De acuerdo con sus datos, la “Emperor’” era una buena.
variedad cuando su grado Balling llegaba a 19°; la “MAalaga’™
y “Tokay” a 21° Balling; y ld “Thompson Seedless (Sultani--
na) cuando su grado Balling alcanzaba 18°.
Los grados Balling indicados por BIOLETTI y ZION pa-
ra las variedades incluidas en su trabajo, sin embargo, no
han sido aceptadas por los productores, tal vez porque los.
han considerado demas ado altos.
Esta diferencia de opinién, junto con la falta de infor-
macién que se ha notado cada vez que la ley de Standardi-
zacién de 1915 ha sido modificada, ha puesto de manifiesto
la necesidad de un método mejor para determinar el estado
minimo de madurez en el cual las uvas de mesa deben ser
cosechadas.
La necesidad de un método mejor para la determinacién
de la madurez se ha acrecentado por el deseo de la mayor
parte de los viticultores de mejorar la calidad; y por otra.
parte, por la insistencia de parte de los viticultores (la mino- .
ria) para vender su producciéon lo mas temprana posible, sin-
tener en cuenta si ha alcanzado o no un estado de madurez
satisfactorio para los consumidores.
Tratando de poner en evidencia los medios para vencer-
algunas de las dificultades halladas en la determinacién del.
estado de madurez en que las uvas deben ser cosechadas, la
. Divisién de Viticultura comenzé una investigacién sobre la.
regién, en el afio 1927.
Su proposito fué el de determinar:
1.°) Los factores de composicién de la uva gue ejercen ma-—
yor influencia sobre su gusto;

2.°) La .nfluencia de la variedad sobre la relacién de la com--
posicién con el gusto;

3.°) La influencia de las condiciones regionales y estaciona--
les sobre la composicién y el gusto;

4.°) La posibilidad de establecer un medio mas satisfactorio:

' para determinar la madurez en relaciéon con el gusto,.
que el método de medir el grado Balling del jugo ex~

- pr.mido.
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El método gue utiliz6 WINKLER es similar al empleado
por BIOLETTI y ZION, diferencidndose en que todas las
muestras se clasificaban por su gusto, por seis o mas perso-
nas, en vez de solo por tres; y que todas las muestras fue-
ron clasificadas por un grupo de personas residentes en Davis,

El mayor ntimero de clasificadores da garantias de re-
presentar mejor el gusto de la mayoria de los consumidores, °
y como no eran de la localidad donde las uvas se cultivaban,
no existia la posibilidad de la tendencia en favor de un pro-
ducto de su propia localidad. :

Durante los afios 1927 y 1928, mientras se ensayaban
los métodos de clasificacion y ‘de andlisis, la recoleccién de
muestras fué limitada a las variedades de uva de mesa de
la Escuela de Agronomia en Davis. Todos los dias, durante
la estacidén, se cosechaba un lote de 12 muestras, a fin de
tener una muestra de madurez escalonada, es decir, desde
una madurez muy baja (que seria considerada de gusto re-
gular) hasta una madurez buena y hasta excelente,

Cada lote se componia de una sola variedad. Las mues-
tras individuales de un lote eran aproximadamente, de 5 li-
bras de uva, con un grado de madurez lo mas uniforme gue
fuera posible obtener por degustacion de cada racimo antes
de cortado.

En las estaciones de 1929-1930 y 1931 las muestras
de las principales variedades de uvas de mesa en el escalo-
namiento de madurez, esto es, desde pobre a bueno en gus-
to, fueron también recolectadas en todos los distritos prin-
cipales de-cultivo del Estado.

Generalmente sélo se recogia un lote, como maximo
dos, de las 12 muestras de cada variedad, provenientes de
un mismo viticultor. Seis o mas lotes de cada variedad se
recogian en cada uno de los principales distritos.

En esta forma, recogiendo sdlo un lote por variedad.
y por granja, y obteniendo la fruta de un mismo distrito en ,
tantas granjas como fué posible, se conseguia una muestra
representativa del distrito. '

Las muestras se remitian inmediatamente a Davis, pa-
ra extraerle el jugo. conservandolas a 30° F. hasta el dia an-
tes de su clasificacion 'y anAlisis.

La fruta se llevaba a la temperatura ambiente para la
clasificacién. El periodo de conservacién siempre fué limi-
tado a fin de prevenir cambios apreciables en la calidad de
la uva, por conservacién prolongada. En los vifiedos de la
Escuela se clasificaban y analizaban en el mismo dia de la
recoleccion.



Revista de la Facultad de Agronomia 23

Las muestras de cada lote eran colocadas sobre mesas
numeradas desde uno hasta doce. Los clasificadores proba-
ban un nimero suficiente -de granos de distintas partes de
cada racimo, clasificAndolos en malos, regulares, bhuenos,
muy buenos y excelentes.

De las 43 personas que cooperaron en la clasificacion,.
por lo menos 6 y generalmente no méas de 8, probaban las
muestras correspondientes a cada lote.- Cada catador clasi-
ficaba las muestras de fruta independientemente.

Con este método de clasificacion solo un lote de fruta
se clasificaba por dia, procurdndose asi no perjudicar el sen~
tido de catacién de los probadores. )

A fin de facilitar luego las clasificaciones, se daba un.
valor a cada categoria: malas, (0); regulares, (25); bue-
nas, (50); muy buenas (75); excelentes (100).

Despues de la clasificacién las muestras recolectadas en.
lIos afios 1927 y 1928, fueron prensadas y su jugo analizado:
para determinar su contenido en azucar, pH y acidez.

El azlcar se ha determinado por métodos quimicos; y
con un refractémetro, y por medio del aerémetro Balling.
Cada muestra se molia en una prensa mecanica continud.
para extraerle el jugo. Si bien con este método de prensado
no se extraia todo el jugo, resultaba, por lo menos, una ex-
traccién uniforme y representativa de la muestra de uva.
Después de prensada, el jugo se colocaba en probeta, dejin-
dolo reposar por un tiempo, para permitir depositarse el
material s6lido en suspensiéon. Si la decantacién era muy
lenta se filtraba a través de varias capas de amianto, o se
centrifugaba.

Para el anilisis quimico, el jugo era clarificado con.
acetato neutro de plomo; el exceso de nlomo desalojado con
oxalato de plomo; los zazucares reductores determinados
por el método de CHAFFER - HARRMAN,

Las determinaciones refractométricas del aztcar fue-
ron hechas con el refractometro tipo ABBE de laboratorio.

Los dos métodos expresados de determinacion del azi-
car, conjuntamente con la lectura del grado Balling, fueron
usados con el objeto de determinar la relativa exactitud con
gque el azicar contenida en el jugo, era medida por cada uno-
de los tres métodos.

Ya que el grado Balling es la medida del peso especi-
fico, y estda influenciado, por lo tanto, por todos los cuerpos
solidos solubles, muchos viticultores se han planteado la.
pregunta si es una medida segura del gusto, ya que, estd
influenciado por el azicar contenido en las uvas y por los
otros constituyentes,
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Segin WINKLER, los resultados obtenidos con los tres
métodos —grados Balling, refractometro y dosificacion qui-
mica— estan de perfecto acuerdo y pueden ser u’cxhza.do'l
como guia para la standardizacion.

Este autor, en el mismo trabajo agrega que el empleo
del Balling puede ser aceptado como el medio m4is practico,
y sin ninguna objeciéon para determinar el azlcar conteni-
do en el jugo de uva, y sobre todo es recomendable para el
viticultor.

Las conclusiones a que arrib6 WINKLER en su minucio-
sa investigacion son las siguientes:

Durante las estaciones de 1929, 1930 y 1931, mas de
tres mil muestras de las principales variedades de uvas de
‘mesa, de las primeras en la escala ‘de la madurez, esto es,
«de malas a buenas en cuanto a la calidad de su gusto, fue-
TON recolectadaq en los distintos distritos del Hstado.

Cada muestra era clasificada de acuerdo con su gusto,
por un minimo de seis catadores. _

Pero a causa de las variaciones de las condiciones re-
gionales y también estacionales -—que tienen mucha in-
fluencia sobre el contenido en azicar y en acidez— la sola
indicacién del grado Balling, no constituye un método se-
guro para medir la madurez en relacién a la calidad del
gusto.

Elevando el grado Balllng requerido en los standards
se excluiria una mayor cantidad de fruta mala, pero eso
implicaria una revisacién. muy costosa de la vendimia Yy
entorpeceria la cosecha de mucha fruta aceptable, especial-
mente en las regiones calidas.

Combinando el grado Balling y el porcentaje en acidez
del jugo exprimido, en la forma de una relacién Balling-aci-
dez, se obtuvo un indice de madurez que excluia la corre-
lacion del grado Balling, con la calidad del gusto, a la vez
.que la condicién fluctuante de la acidez. o

La relaciéon Balling-acidez se ha demostrado como un
método adecuado para excluir la fruta mala, sin entorpecer
la vendimia de uva buena.

'Se sugiere como un medio para la defterminacién 'de la
madurez de la uva de mesa, la utilizacién del grado Baliing
vy la relacién Balling-acidez del jugo exprimido .(4).

HUGHES y BOUFFARD, de la Estacién Enolégica de
Montpellier en un estudio sobre madurez de la uva, dicen
que la ley de 29 de Junio de 1934, que tiende a asegurar
la lealtad del comercio de frutas y hortalizas, se ha pro-
puesto particularmente reprimir la venta de frutas agusa-
nadas y en mal estado. Pero esta legislaciéon no prevee me-
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didas para impedir la venta de uva verde. Si las primeras
uvas ofrecidas a los consumidores. no poseen la calidad de-
seada, son engafiados, 1o que se constata en la caida inme-
diata de las ventas,

Las .consecuencias, por consiguiente, recaen tarde o
temprano, sobre la masa de productores que, por otra parte.
no lo ignoran y solicitan la adopcién de medidas que per-
mitan remediarlas. A

Las muestras se prensaban, determinindose sobre el
jugo el grado Balling y el porcentaje de acidez.

La influencia de las condiciones regionales sobre la
composicién 'y gusto de las uvas, se puso en evidencia por
la comparaciéon entre las muestras recogidas en tres regio-
~nes: en los valles de Coachella e Imperial' en la regién de

Kern, y en Fresno - to - Davies.

La -fruta que tenfa igual grado Ballmg, fué considera-
blemente méas alta en acidez en la regiéon de Fresno-to-Da-
vies, que en de los valles de Coachella e Imperial. La fruta
de la regién de Kern era intermediaria en cuarto a su con-
tenido en acidez.

Debido a esta diferencia en la acidez se encontré que
el aziicar contenido en la fruta de la regién de Kern tenia
alrededor de un grado Balling més, y la fruta de la regién
de Fresno-to-Davies, alrededor de 2,5° Balling mas que la
de los wvalles de Coachella e Imperial, siendo la fruta de
las tres regiones relativamente de la misma calidad en cuan-
to a su gusto.

La influencia de las diferentes temaperaturas de la es-
tacién sobre la composicién y gusto de la uva, se constatéo
que era muy similar a la influencia de las diferentes con-
diciones regionales, En las regiones frias, la acidez era re-
lativamente alta con relacién al grado Balling; y en las
regiones calientes era mas bien baja. Debido a esto. en las
regiones calidas, la fruta es aceptable con un grado Balling
méas bajo que en las regiones frias.

La acidez del jugo exprimido de las uvas guarda corre-
lacién con la calidad del gusto; sin embargo, no es suficien-
temente acentuada como para servir de indicacién para me-
dir 1a madurez.

La lectura del grado Ballmcr del jugo exprimido de la
uva, guarda un alto grado de correlacion con la calidad del
g~usto. Si las condiciones estacicnales y regionales fueran
constantes, el grado Balling de jugo exprimido serviria muy
bien como medida de la madurez. A

Las medidas empleadas contra este estado de. cosas,
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han consistido simplemente en observaciones a los vende-
dores, consecuencia de la vigilancia ejercida en los mercados.
por los Inspectores de Represion de Kraudes, pero no se-
guidas de sanciones, por falta de control. ‘

Para establecer este control, la primera dificultad aca-
ba de resolverse con el decreto del 18 de Julio de 1935 que
‘previene e .impone a todo expendedor o embalador, la obli-
ga’cién de inscribir sobre el embalaje, su nombre y direc-
¢idn. S :

Pero también es necesario, 8i se guieren descartar del
mercado las uvas verdes, establecer un grado minimo de
madurez, a partir del cual su venta sea prohibida.

Las uvas de mesa hasta ahora han sido poco estudiadas
desde el punto de vistarde su madurez. Sin embargo, parece
que la riqueza sacarina y el contenide en Aacido, determi-
mnado comparativamente con el dulzor constatado por la de-
gustacién, constituyen una base suficiente para fijar el gra-
do ge madurez a exigir en las diversas variedades de uvas.

El trabajo preliminar consiste, pues, en determinar en
las regiones productoras de uvas de mesa, y para cada
una de las variedades mas cultivadas, el contenido minimo
en aziicar y el maximo en acidez del mosto, correspondiente
a un gusto aceptable. ]

CHEVALIER, del Servicio ‘:Agrolégico de Argelia y
MARTIN, Director de la Estacién Enolégica de Toulousse,
‘han realizado el trabajo en lo que concierne a sus regio-
Tnes.

Para CHEVALIER, el porcentaje de 14 de azucar pue-
de ser comnsiderado como un minimo. caracterizando~una
madurez suficiente en las uvas blancas (Chasselas). Mien-
tras el contenido en acidez total del raosto sea superior a
8 grs. de acidez total por 1t.,, en Acido tartarico, la impre-
sién de verde es netamente percibida en el gusto. Segun
este autor, la determinacién de la relacién aztcar/acidez,
seria la que se deberia encarar con preferencia. La uva estéa
madura toda vez que esta relacion sea superior- e igual a 20
1.0 que corresponderia a un tenor maximo en acidez total
de 7 gramos por litro para una riqueza sacarina de 140 gra-
mos.

Segiin MARTIN, la madurez comercial de las Chasselas
de .Moissac, ha sido alcanzada en 1933. cuando el valor de
la relacién azlcar/‘acidez ha variado entre 35,5 y 35,6. =

En el curso de las dos altimas cosechas 1934-1935, nos-
otros hemos efectuado en la Estacion Enolégica de Montpe-
llier, diversas dosificaciones de Chasselas, recolectadas en
la region de I/Herault a fin de determinar el momento
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en que la uva puede ser considerada como que ha alcanzado
una buena madurez.

HUGUES Y BOUFFARD, han verificado, de acuerdo
con sus investigaciones, que la madurez perfecta no ha =ido
verdaderamente constatada cualquiera sea el afio, hasta el
momento en que la relacién azucar/acidez es vecina de 30.
" Agregan que consideran que seria excesivo fijar 80 co-
mo minimo de la relacién azlcar/acidez para exigirlo en la
venta de las Chasselas; pero que basandose en los resulta-
dos obtenidos, estiman que la relacién 25, a la vez que seria
bastante tolerante. permitiria eliminar de! mercado, las
uvas verdes. e

Luego, concluyen, no quedaria mas que establecer las
modificaciones de la toma de muestra del mosto destinado
al andlisis y de proveer su conservaci¢n.

Con este método, aunque no sea el mis exacto, se pue-
de encontrar una solucién equitativa, para resolver el pro-
blema de las uvas verdes.

Se trata, sin duda "alguna. de una medida un poco de-
licada de tomar, pero que sé impone si se quiere garantizar
la calidad del producto, la lealtad en la entrega y, por con-
siguiente, el fomento del consumo de la uva (5).

- HUGUES Y BOUFFARD, en otra comunicacién, insis-
tiendo sobre el mismo tema, expresan que para llegar a re-
solver este problema, es absolutamente necesario imponer
un grado minimo de madurez a la uva librada a la venta,
y a este efecto, establecer previamente a partir de qué gra-
do, la uva puede ser considerada como que ha alcanzado
vna madurez conveniente. .

Ya han sido tomadas medidas en algunos paises extran-
jeros, para reprimir la venta de uvas verdes. En el Bulletin
International du Vin, aparecido en Diciembre ultimo, figu-
ran algunas conclusiones interesantes hechas en el Congre-
so de Tunez. El punto de vista de los E. E. U. U., presen-
tado por M. GUY, menciona todos los cuidados aportad0a
al cultivo en vista de la bella presentacion de la uva. Este
autor expone un ‘‘Standard de Madurez”, que no es como
se podria suponer, una regla estrecha, sino un minimo.

Los endlogos americanos, entre otros WINKLER, de
acuerdo con las comisiones de degustaciéon, han fijado la
relacion minima ‘“Grado Balling/Acidos Organicos” va-
riando segun las cepas, entre 25 a 40. Este dato corresponde
al que hemos aceptado “Aztcar/Acidez”. A fin de acatarlo.
la cosecha, en América, se hace en tres veces, por lo me-
nos.
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El Inspector General de Agricultura Wde Bulgaria,
GUEORGUIEFF, atribuye el aumento de exportacién de
uvas, que pasan de 1,78 9% en 1930, a 24.6 % en 1935, a la
accién de los poderes publicos sobre la calidad, sancionada
por una nueva legislacién.

Estos ejemplos, agregan, deben ser tomados en consi-
deracion por nosotros. Sin menospreciar las ventajas ofre-

cidas por el consumo de jugos de uvas, el de uva fresca
* nos pareceria que presenta, sino mas, por lo menos igual
interés.

La venta anual de uva, que en Francia ha aumentado
de 750,000 quintales a 1,500,000 quintales de 1930 a 1935,
puede aun progresar.

Pero para esto es necesario vigilar que nuestros merca-
dos sean aprovisionados, no s6lo con uvas bien presentadas,
sino también suficientemente maduras. Sin esto el consumo
no alcanzara los limites a que puede y debe llegarse (6).

GOT, del Laboratoric SEMICHON, en Perpignan, refi-
riéndose al control de la maduracién de las uvas, sostiene
que uno de. los mejores medios de acrecentar el consumo de
las uvas de mesa consiste en autorizar la venta, solamente,
de fruta de calidad, de buena presentaciéon y bien madura.

Es inutil —-agrega— que insistamos sobre la necesidad
de controlar la madurez por la adopcién de procedimientos,
simples y rapidos a la vez, que permitan con certeza fijar
un limite minimo de madurez, para descartar, sin discusion,
las uvas verdes o insuficientemente maduras. Kl mejor cri-
terio para apreciar el grado de madurez es la degustacion.
Desgraciadamente, esta medida perfecta es humana y, por
1o tanto, sometida a las variaciones arbitrarias de un cata-
dor a otro.

Los catadores expertos que gozan de un sentido pronun-
ciado, son incapaces de traducir sus impresiones en térmi-
nos precisos. Es necesario, entonces, ain teniendo en cuen-
ta el valor de apreciaciom gustativa, recurrir al analisis
quimico, que da resultados fieles y comparables.

Parece bien fundado, por 1o tanto, apelar al recurso
de reglas convencionales para juzgar de una manera indis-
cutible si la fruta estd o no madura. T.os diferentes autores
que se han ocupado de este problema, han adoptado la rela-
cion Azucar/acidez; ésta relacion mno puede ser inferior a
20 para CHEVALIER; a 25 para G. MATHIEU y HUGIES
y BOUFFARD; a 35 para MARTIN.

Estos investigadores han aprovechado una obseéervacién.
muy atinada, en tésis general; y es, Gue los azucares au-
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mentan cuando la acidez disminuye, de manera que la re-
lacién propuesta es tanto mas grande cuanto la acidez es
mAas pequeiia. Con estos trabajos, hoy en dia, se dispone de
un conjunto de puntos de apoyo que permiten edificar séli-
damente una reglamentacién apropiada.

Es importante seflalar que no se debe dar a estas reglas
un cardcter absoluto. Se sabe, en efecto, que la composicién
de los productos naturales varia de un afio a otro con el
capricho de las estaciones. Estas reglaz deben ser sometidas
a un control continuo, ¥y modificadas, si hay necesidad. Ain
mas: el campo queda libre para investigaciones mas pro-
fundas, y seria oportuno tomar en conjunto el problema de
Ia madurez

Es mecesario, en primer lugar, precisar la naturaleza
¥ la proporcién de los diferentes 4cidos orgamicos, Aacido
tartarico, malico, glioxalico, acidos aldehidos; y, en segundo
lugar, estudiar los azucares por polarimetria; en fin, bus-
<ar los mucilagos y materias pécticas que parecen jugar .
un rol importante. Se puede pensar que de un trabajo asi,
«de caracter cientifico, se podria aportar una soluciéon ade-
«cnada al problema propuesto.

La diversidad de los suelos, y de las cepas, exige pre-
viamente a toda reglamentacién, munirse de una gran in-
formacion en todas las regiones productoras.

GOT, como conclusiéon de su estudio expresa: es desea-
ble que los productores celosos de sus propios intereses
<onsientan en someterse a una rigurosa disciplina para un
control del grado de madurez minimo-de las uvas que ex-
penden. El establecimiento de la relacién azilicar/acidez, es
una medida suficiente para eliminar las uvas adn verdes (7).

En el IV ‘Congreso de Fruticultura celebrado en San
Juan, Reptiblica Argentina, W. BUSTUS MERLO, en una
interesante monografia, establece que la determinacién pre-
cisa de la madurez tiene importancia capital cualesquiera
sean los fines a que se destine el fruto. Ordinariamente, se
distinguen dos clasificaciones de la madurez: la fisiolégica
¥ la industrial.

Se llama madurez fisiolégica, expresa, a aquella a que
llegan los frutos cuando sus semillas son capaces de repro-
ducir, con todas sus caracteristicas la especie y variedad.
En cambio, la madurez industrial es aquella que determina
el momento mas propicio para destinar el fruto de la vid
a elaborar diversos productos industriales.

Sin embargo, la vid también se cultiva para que sug
frutos, sin sufrir ningin proceso de elaboracién sean con-
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sumidos como un producto alimenticio; y la madurez en
cada caso, debe determinarse de manera que las uvas reu-
mnan las mejores condiciones organolépticas al llegar a las
manos del consumidor. Como se vé, es un estado de madu-
rez, que no es ni la industrial ni la fisiolégica, y como debe
darsele alguna denominacién la llamaremos, en el transcur-
so de esta exposicion, madurez comercial.

‘Fl éxito del comercio de uvas destinadas al consumo,
depende esencialmente del método adoptado para la deter-
minaciéon de la madurez comercial a que éstas deben ven-
dimiarse.

La reglamentacién nacional determins que las uvas
para la exportaciéon deben alcanzar un estado de madurez
tal, que el grado de concentracion de sus mostos esté com-
prendido entre 9 y 11,5 -grados Be. De esta manera se stan-
dardiza el grado de madurez para todas las variedades de
uvas y para todas las regiones viticolas argentinas.

Esta medida s6lo se puede admitir como de caricter
provisional -—sostiene BUSTOS MERLO— defectuosa co-
mo toda norma que trate de legislar cualquier rama de co-
mercio 0 industria incipiente. En efectc, no es posible acep-
tar que la graduacién para la uva Valecy sea la misma que
para la Moscatel o para la Almeria; como tampoco es acep-
table que en una variedad cultivada en Rio Negro, alcancen
sus uvas el mismo grado de concentracién que las de la mis-
ma variedad cultivada en San Juan.

El grado de adelanto que ha alcanzado el comercio de
frutas frescas, los cuantiosos capitales puestos en juego ¥y
el prestigio mismo de los productores argentinos en los mer-
cados extranjeros, imponen la necesidad de reformar la Re-
glamentacién sobre la exportacion de frutas frescas, en la
parte gue se refiere a la determinaciéon de la madurez de
las uvas destinadas al consumo de los mercados extranjeros. .
En igual sentido debe reformarse el reglamento sobre la
materia en San Juan y en las Provincias que hayan adopta-
do las normas nacionales en vigencia.

La solucién del problema debe encararse con un criterio
mas 16gico y mas técnico.

Al tratar de «definir la madurez comercial de las uvas
—agrega BUSTOS MERLO— hemos dicho que debe deter-
minarse de manera que lleguen en las mejores condiciones
organolépticas a las manos del consuniidor.

En efecto, debe determinarse, con la mayor precision
posible, el grado de madurez en que debe vendimiarse cada
una de las variedades en las diversas zonas viticolas del
pafs, para que las uvas lleguen a los distintos mercados de
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£onsumo, nacionales y extranjeros, en ias méas 6ptimas con-
diciones exigidas por el publico.

Si el consumidor brasilero tiene sus preferencias por las
variedades méas dulces 'y arométicas, éstas deben cosecharse
de mamnera que lleguen a esos mercados en las condiciones
apetecidas. En cambio, si los americanos del norte, los mer-
cados de Europa Septentrional, demuestran su preferencia
por las uvas de bajo tenor sacarino y un poco Acido, éstas
deberan cosecharse dentro de un determinado margen de
‘madurez para que lleguen a esos mercados en las- condicio-
nes organolépticas que sean de su mayor aceptacion.

Es necesario, pues, para cada variedad de uva de ex-
portacion, determinar con exactitud el grado de madurez
comercial a que debe vendimiarse, en cada zona producto-
Ta, para ser destinada a determinado mercado de -consumo.

Lia tarea es un poco larga, pero gencilla. Es necesario
hacer determinaciones experimentales de los diversos gra-
dos de madurez durante dos o tres aios para oblener con
exactitud, para cada zona productora el coeficiente de ma-
durez comercial correspondiente a cada variedad.

BUSTOS MERLO descarta el métodio densimétrico para
la apreciacion del contenido de aztucar en la uva, por consi-
derarlo inexacto. Sugiere, en cambio, la conveniencia de uti-
lizar el método polarimétrico, agregando que se trata de un
método que reune en si las condiciones de exactitud y prac-
ticidad requeridas y que se adapta admirablemente para la
determinaci6n precisa del coeficiente de la madurez comer-
cial a que deben vendimiarse las distintas wariedades de
uvas.de mesa. Se basa en el hecho bien conocido de que el
azicar de la uva (glucosa) estd constituido por dos azuca-
res (dextrosa y levulosa), de idéntica férmula quimica, pe-
ro de distintas propiedades fisicas. Uno de ellos desvia el
haz de luz polarizada hacia la derecha, y el otro hacia la
izquierda. A partir del envero en el proceso e maduracion
de la uva, aparece la dextrosa, que va aumentando rapida-
mente en cantidad; luego aparece la levulosa que se va acu-
mulando progresivamente hasta llegar a la misma cantidad
de la dextrosa, para luego sobrepasarla. Es decir, la pro-
porcién de estos dos azucares es variable durante ia madu-
raciéon de la uva y también distinta de una variedad a otra
Por medio del poder rotatorio de la dextrosa y de la levu-
losa podemos seguir paso a paso, todo el proceso de madu-
rez de cualquier variedad de uva.

Podemos, pues, concluye BUSTOS MERLO, con el pola-
rimetro determinar con toda facilidad y exactitud el coefi-
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ciente de madurez comercial en que deben vendimiarse, en
cada zona viticola, las diferentes variedades de uvas que en
ella se cultivan. Es un aparato sencillo y las determinacio-
nes pueden hacerse casi con la misma facilidad y rapidez
que con el método densimétrico (8).

En el Boletin de Frutas y Hortalizas del Ministerio de
Agricultura de la Nacidn, “Técnica del Empaque de Uvas en
Envase Sudafricano”, Direccion de Frutas y Hortalizas, Bue--
nos Aires, Enero de 1939, al hacerse referencia a las investiga-
ciones para determinar la madurez por medio de la rela—
ci6én azhcar/acido. se dice: “Con el propdsito de averiguar
si el gusto de las uvas tiene alguna relacién con la época.
de 1z cosecha, se efectuaron ensayos tomando muestras que
se clasificaron en las 4 categorias siguientes: 1) Muy -Dul-
ce; 2) Acido Dulce; 3) Acido; 4) Agrias.

Este método se encontrd, en la practica. poco satisfac-
torio por la dificultad de distinguir entre los grados 3 y 4,
por cuyo motivo se resolvié practicar una serie de analisis
quimicos para determinar la relacién entre el contenido de
s6lidos solubles totales y acidez del jugo.

Refiriéndose, mas adelante. a determinaciones sobre la
relacién Aztcar/acidez, se expresa: ‘“Ya que estas cifras
son de gran interés, se considera conveniente continuar las
investigaciones durante la temporada venidera antes de po-
der establecer “Standards” para la uva Moscatel de San
Juan (9)”.

El Ingeniero Agronomo JOSE RATUL PONCE, designa-
do por el Ministerio de Agricultura de la Reptblica Argen-
tina, para integrar la Comisién encargada. en los anos 1936
y 1937, de dictaminar sobre el estado de madurez de las uvas
de mesa en los distintos parrales de la Provincia de Men-
doza, y en caso de que estuviesen maduras, se autorizara
por la secciéon correspondiente su cosecha y exportaciéon, ha
publicado un excelente trabajo “Maduracion de las uvas de
mesa para exportar’”, en que resume su valiosa experiencia
sobre el asunto.*

Transcribiréemos los conceptos furdamentales del va-
lioso estudio del Director de la Escuela Nacional de Agri-
cultura y Enologia de la Provincia de Mendoza.

Es sabido —expresa el autor— que una de las causas
principales de la mala realizacién de un cargamento de uva,
en los mercados norteamericanos, por ejemplo, es que en é}
vayan uvas en deficiente estado de madurez (verdes); bas-
ta que al empezar a descargar una bodega se encuentren
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algunas cajas en estas condiciones, para que se juzgue que
todo el cargamento estd asf, por mas que en él vayan uvas
de distintas prcvincias argentinas y entonces se lee en los
idiarios: “Las wuvas argentinas llegaron verdes...”. y lide
acuerdo con esto, son los precios que se obtienen.

En Mendoza, en el cultivo de las uvas de mesa, su se-
lecciéon en el empaque y éste mismo, como también en su
transporte, se ha llegado a un alto g}'ado de perfecciona-
miento, al que han contribuido tanto los productores como
los exportadores, compenetrados de la importancia funda-
mental que tienen para la feliz colocacién de sus uvas, el
que éstas lleguen a los lugares de consumo en inmejorables
condiciones de presentacién y madurez. -

No debemos olvidar también, como factor importantisi-
mo, la accién inteligente y eficaz que desarrolla la Direc-
cion de Sanidad Vegetal, con su grupo de inspectores téc-
nicos, que con su control y consejos siguen dia a dia el esta-
do vegetativo de las plantas, luego-la cosecha y empaque.

La reunion de estas tres acciones: Productor, Exporta-
dor y Control y asesoramiento de la Direccion de Sanidad
"Vegetal, son las que han hecho que las uvas mendocinas
sean Jas mejor cotizadas en los mercados extranjeros.

. Mucho se ha hecho hasta el momento, pero todavia se
puede hacer més. Falta orgamzacmn de los productores y
exportadores en la colocacion de sus uvas en los mercados
extranjeros y también, por que no decirlo, faita estabilidad
en la mayoria de los inspectores. técnicos con gue cuenta la
Direccion de Sanidad Vegetal. Estos en general, siendo em-
pleados fuera del Presupuesto, quedan cesantes en cuanto se
termina la campaifia de exportacién de frutas.

El fijar el grado de maduracion de las uvas es un punto
por demds dificil, pues depende de muchos factores:

Constituciéon del terreno en que estd implantado el vi-
fiedo; evolucion vegetativa por influencias clinidiicas; si el
cepaje estd injertado o no; labores cuiturales a que dicho
cepaje fué sometido, etc. - ‘

La determinacién del grado de madurez debia hacerse
por parral y variedad, pues la experiencia nos ha demostra-
do que la maduracién de una misma variedad no es unifor-
-me, no digo ya en un departamento o en un distrito, sino de
parral a parral. pues ¢éste se adelanta segiin la naturaleza
" de la tierra, el pié en que ests implantado el vifiedo y los
trabajos culturales a que ha sido sometido.

Respecto a la influencia de factores climéticos sobre la
evolucién vegetativa de la planta y el adelanto o atraso en
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la maduraciéon de los frutos, lo hemos comprobado en el
presente periodo 1937 - 38, donde los frios intensos en ple-
na primavera y verano se han alternado con los dias de ca-
lor, éstos por excepcién intensos. Ese atraso de la madura-
cién en el periodo 1937-38, con respecto al periodo 1936-37,
podemos calcularlo, sin temor de equivocarnos, en 15 dias.

Por otra parte, las deficiencias climaticus no sé6lo han
influido en el atraso de la maduracién, sino en la regulari-
dad de ella en el mismo racimo y también en el desarrollo
de éstos y los granos.

En otra oportunidad, en un trabajo sobre ¢Cultivo de
las Uvas de Mesa para la Exportaciéon’, al tratar el punto
de los riegos, deciamos que el ultimo debia efectuarse, por
lo menos, 10 a 15 dias antes de la cosecha de la uva.

Esta probado que' cosechando las uvas inmediatamente
Gespués de un riego o cuando se estd reganido, se produce
una dilucién en las substancias contenidds en los granos
y se afecta la turgencia de los mismos, disminuyendo su re-
sistencia al transporte.

Por esta causa, en el periodo de cosecha de las uvas de
exportacion 1937-38, que fué excepcionalmente lluvioso, al
autorizar la cosecha, se ha recomendado siempre, esperar
para efectuarla, cuando habia llovido, a que 12 humedad am-
biente hubiera disminuido y no hacerla nunca inmediata-
mente después de un riego.

La influencia que tiene el pié en que esta 1n3e1tado el
cepaje en el adelanto de la maduracién de la uva, puede ver-
se en los analisis efectuados el dia 26 de Febrero de 1938 so-
bre una variedad Almeria de las propiedades e don Manuel
Ruano y don Julio M. de Villars del distrito “La Banderita”,
con maturaleza de tierras semejantes y sometidos a labores
culturales iguales. El primero de los parrales esti injertado
sobre pié americano, y el otro sobre pié franco; la uva
proveniente del primero acusé una diferencia de 42.46 gra-
nios por mil mas de azucar, y 2,90 por mil er menos de aci-
dez, con respecto al segundo.

Estos datos corroboran, lo que dije anteriormente res-
pecto a la influencia del pié sobre el adelanto o atraso de
la maduracién de las uvas.

Las labores culturales, considerando incluidas en éstas
la poda en verde, desbrote, raleo de racinos v granos (cise-
laje) y principalmente la incision anular. tienen también
una influencia preponderante en el adelanto de la madura-
cién de las uvas.

El suscripto ha observado en algunos parrales de la va-
riedad Angelino y Alphonse Lavallée, a los cuales se les ha-
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bia Dhecho la incisién anular en casi todos los “brazos car-
gadores”, que los racimos de los brazos con incisién anular
tenian un desarrollo mayor y, adema4s, las uvas habian efec-
tuado la virazén o envero, alcanzando un grado de madu-
raciéon perfecto para ser cosechados para la exportacion,
mientras que los racimos de los brazos en donde no se ha-
bia hecho la incisién, estaban completamente verdes, sin
siquiera haberse efectuado el envero de los granos. Podemos
calcular el adelanto de. maduracién por accién de 1a incigion
anular hecha en los brazos con cargadores, por lo menos
de 10 a 15 dias.

Puestos de manifiesto, aunque soyneramente, los fac-
tores -que pueden influir en el adelanto de-:la maduracién
de las uvas de mesa, creemos haber demostrado que los per-
misos de cosecha deben ser otorgados todos, previa inspec-
cién de parral por parral, pues. si hasta hay diferencia en
la maduracién de las uvas®en los brazos de una misma plan-
ta, el que se haya. otorgado permiso de cosecha de una va--
riedad en un parral de un distrito, no prueba que todos los
del mismo estén en esas condiciones.

Por otra parte, ;basta la determinaciéon del grado Bau-
mé para otorgar ese permiso? No. Sobre este punto, insisti-
remos mas adelante, expresa el ingeniero agrénomo PONCE.

Tampoco puede dejarse librada la otorgacion del per-
miso de cosecha, a la degustacién, aunque es uno de los fac-
tores que se deben tener muy en cuenta, pues, es sabido que
por rara coincidencia, de diez personas, por ejemplo, qiie
degustan una uva, ocho estan de acuerco con ¢l limite mini-
mo del grado de madurez que ha adquirido dicha uva.

También se debe tener muy en cuenta el origen latino
o anglo-sajon de las personas que consumirin esas uvas.
La experiencia ha demostrado a los exportadores mendoci-
nos que los comerciantes norte americanos, por ejemplo,
prefieren recibir la uva “Almeria” antes que la virazon del
grano se produzca completamente, es decir, la uva en un
estado de madurez tal que a nosotros los latinos nos pare-
ceria demasiade Acida,

Pero hay méis: debemos tener en cuenta que este limite
debe ser considerado apreciando la evolucién que sufrira
esa uva hasta llegar a los puertos a que esta destinada en
el extranjero.

‘Teéricamente esta evolucién en la madl'mc;on debiera
ser minima y por lo tanto, innecesario de tomarla en consi-
deracién, pero desgraciadamente creemos gue hay que te-
rerla en cuenta, pues, durante el trayecto desde los lugares
de produccién a los lugares de consumo, estas uvas, no estan
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sometidas siempre a una temperatura tan baja y uniforme
que impida esta evolucién. Asi, tenemos variaciones de tem-
peratura antes de émbarque en los vapores y en el tiempo
que permanecen las cajas en las bodegas del buques hasta
que esté completa su carga y se cierre aquella. Ademas, sabe-
mos que no todos los vapores de‘ultramar estin provistos de
frigorificos adecuados en donde las temperaturas se manten-
gan uniformes y sin variacién.

Son factores estos que dificultan la determinacién del
grado de madurez de las uvas a exportar, puntualiza el in-
geniero PONCE.

Debe tenerse presente, también, que el grado de madu-
racion de las lfvas para la exportacién no es el mismo que
para las uvas destinadas al consumo local o para vinifica-
cién; para este ultimo objeto, basta determinai quimica-
mente el aziucar del jugo para poder calcular con exactitud,
el grado de alcohol que el mosto fermentado producird. Pa-
ra establecer la madurez-de las uvas de mesa, la determina-
cién del azlcar fermentescible no bast2, porqae en el grano,
¥y por lo tanto en el jugo de éste, hay substancias que sin
ser aziicares propiamente dichos, se comportan como tales.
al contribuir a darle a las uvas ese sabor dillce agradable
que les es caracteristico. Esas substancias sou las gomas,
materias pécticas, mucilagos, etc,

En el grano de uva hay ademdis substancias que dan al
comerlo sabores mas o menos agradables, segin el porcen-
taje mis o menos elevado en que se encuentren; me refiero
a la acidez producida por los 4cidos normales que contiene.

Normalmente en el proceso de maduraciéon de las uvas,
esta acidez baja cuando aumenta el porcentaje de azihcar.

Volviendo a tratar sobre el grado Beaumé de las uvas,
que @s el que en la actualidad sirve oficialmente de guia pa-
ra autorizar la cosecha de las destinadas a la exportacionm,
repetimos que consideramos que no hasta. Al analizar los
factores que influyen en la madurez que dan a las uvas el
sabor agradable que determina ese punto, hemos citado la
acidez mnatural, pero como para determinarla por simple de-
gustacion seria muy variable, segin el paladar y gustos de
las personas encargadas de hacerlo, y, como la determina-
cién por el grado Beaumé tampoco -seria exacta, como lo
probaremos, creemos que debe buscarse otro medio. Hstas
consideraciones nos indujeron a hacer el andlisis fisico-qui-
mico de las uvas de diversos parrales ubicados en distintas
zonas y hemos encontrado casos muy interesantes por
ejemplo:

Analizando la uva de la variedad Maravillas de M4-
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laga del parral del sefior Antonio Krsak. ubicado en el dis-
trito de Maip1, con fecha 25 de Enero del corriente ailo, nos
dio el siguiente resultado:

‘Densidad 1067
Aztcar fisico 148
Azicar quimico 147
Beaumé 1]
Acidez 8,5

‘Con fecha 26 del mismo mes, analizamos ia uva varie-
dad Prune de Cazouls, de la propiedad del sefior Lorenzo B.
Bertolino y Hno., ubicada en el distrito Villanueva del de-
partamento de Guaymallén, con el siguiente resuitado:

Densidad 1068
Azicar fisico - 150.88
Azicar quimico 150
Beaumé ) 9,2
Acidez 14,6

De la comparacion de estos datos, se deduce:

a) Que los anilisis fueron hechos en uvas cosechadas
con un dia de diferencia.

b) Que los parrales de que provienen estas uvas se en-
cuentran ubicados, el primero al sud-este. de la ciu-
dad, y el segundo al este, sien«o el terreno en que
estdn implantados de maturaleza muy distinta.

¢) Que entre'el aztcar fisico y quimico de uno y otro
anilisis hay 3 grados de diferencia, arrojando ma-
yor cantidad el del segundo. '

d) <Que el grado Beaumé es favorable en 0°2 al segun-
do, pasando ambos el limite fijado por la regla-
mentacion actual para autorizar la cosecha.

e) Pero, la acidez calculada en A4cidc tartirico, de la
primera es 8’5 por mil y la de la seguinda, 14,6 por
mil, . ‘ ,

f) Que a la degustacion, la primera estaba madura y
la segunda verde, por lo tanto, no se autorizé la
cosecha de ésta. '

De esto se deduce que el grado Beaumé no es el indice
exacto para juzgar el grado de madurez de I» uva y autori-
zar la cosecha.

Cabe aqui hacer presente que al referirme a la acidez, lo
he hecho y seguiré refiriéndome a ella, calculada en Acido tar-

_tarico, por ser un acido que se encuentra normal en la uva,
no ocurriendo lo mismo con el acido sulfurico. ‘

;Qué forma debiera entonces usarse para substituir co-
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mo guia de maduracién el grado Beaumé? Creemos que de-
be ser la siguiente:

El cociente resultante de la relacién aztcar fisico y la
acidez, comparativamente con la apreciacién de la madurez
por medio de la degustacion.

_ Este cociente serd variable, segin la variedad de la uva,
pero podra establecerse para cada variedad, cualquiera sea
‘la zona en que se cultive, un cociente minime. Llego a esta
conclusion, porque de las observaciones hechas en la cose-
cha pasada, he obtenido los siguientes datos analizando
uva de la variedad Alphonse Lavallée.

DATOS REFFRENTES A LA UVA ANALIZADA DE
i LA VARIEDAD ALPHONSE LAVALLER

’ Cociente

N.° de Fecha Departamento . Distrito Az. fisico Diegustacién
orden . Acidez

1 22/1/38 Guaymallén R. de la Cruz 9,6 Verde

2 27/1/3% Maipu Cruz de Piedra 14 Madura

3 27/1/38 Maipu . R. del Medio "8,86  Verde

4 28/1/38 Guaymallén Villa Nueva 9.2 Verde

& 3/2/38 'Las Heras Plumerillo 12,6 ISemi - madura

6 3/2/38 Guaymallén S. Fco. Montes 12,8 Madura

7 4/2/38 Guaymallén La Banderita 12,7 Semi - madura

2] 4/2/38 Las Heras Cieneguita 15 Madura,

9 5/2/38 Media Agua Guaymallén 14,5 Madura

10 4/2/38 Maiph Luzuriaga 11,1 Verde

11 5/2/38 {T.as Heras Tamarindos 14 Madura

12 12/2/38 Maipu Russel 12,1 Verde

Resulta asi que en los casos 5 y 7, la uva-Alphonse La-
vallée analizada, una de otra con un dia de diferencia, pro-
venientes de parrales ubicados en distintos distritos, mnos
dié un cociente de 12,6 y 12,7 respectivamente, siendo a la
degustacion consideradas como SEMIMADURAS, es decir,
todavia un poco acidas. En el caso 6, la uva proveniente de
otro distrito, pero tomada el mismo dia que la del caso 5,
nos dié un cociente 12,8 y evidentemente, por la degustacion,
estaba madura. En los deméas casos citados, cuando el co-
ciente resulté mayor de 12,8 cualquiera fuese el lugar de
origen de la muestra, ha debido considerarse MADURA.

De estas observaciones, resulta que la uva- de la wvarie-
dad Alphonse Lavallée, sin tomar en consideraciéon el lugar
de produccién, trabajos culturales a gue ha sido sometida,
ni las condiciones del terreno o climaticas, pié, etc., cuando
tenfa un cociente de 12,6 y 12,7 resultaban & la degustacion
SEMIMADURAS, con un cociente de 12,8 o mas MADURAS
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¥ con un cociente de 12,6 o menos, VERDES,

Faltaria determinar el cociente méiximo hasta el cual

podria autorizarse la cosecha para exportacion, siempre por
variedad, pues es tan perjudicial que lleguen las uvas al
mercado de consumo verdes, como en malas condiciones por
exceso de madurez.
) Hemos observado.que en andlisis hechos a otras varie-
dades, el cociente de madurez era méis elevado, por ejemplo:
Ja variedad Angelino con 16,5 estaba semi madura y la Em-
peror con 12,8 estaba verde. De ahi que como decimos ante-
riormente, este cociente debe fijarse por variedad.

El ingeniero PONCE terminaba su estudio,.que lo califi-
caba de “contribuciéon al problema”, indicando su propé-
sito de continuar, en las cosechas del 37-38 y del 38-39, sus
investigaciones, a fin de tratar de establecer, ¢en forma defi-
nitiva, el cociente de maduraciéon de cada variedad estudia-
da (10).

La importancia del problema de la madurez de las uvas
queda evidenciada en la exposicién que antecede, que con-.
tiene la opinién fundada de expertos conocedores del asunto.

Se evidencia, a la vez, que es una cuestién compleja y
sobre la cual, si bien hay acuerdo en establecer y afirmar la
necesidad de prestar atencidon preferente a la determinacién
correcta del grado de madurez de la uva, existen discrepan-
cias respecto de los métodos para efectuarla.

Igualmente se ha puesto de relieve la jnconveniencia
de reglamentaciones de caracter general, que establecen,
para una amplia zona, normas uniformes, por cuanto son
de distinto orden los factores determinantes de variaciones—
climatéricos, suelos, variedades, practicas culturales, etc. —
que influyen sobre la madurez de las uvas.

Se confirma, por lo tanto, nluestra afirmacién expuesta
en el prélogo de esta exposicion de antecedentes, que se tra-
ta de un problema de trascendencia para nuec¢tra produccion
viticola, que requiere un estudio amplio y extenso.

Nuestro propésito, por consiguiente, ha sido el de volver
a actualizar la duestion, con el aporte -del conocimiento de
las valiosas opinianes referidas, provenientes de especia-
listas que le han dedicado minucioso estudio, a la vez que
con la exposiciéon de los resultados analiticnag de las inves-
tigaciones que efectutamos sobre el grado de madurez de di-
versas variedades de uvas, estudio que debe ser continuado
en vendimias® préximas y ampliado a mayor niimero de va-
riedades, sobre todo de uva de mesa.



40 Revista de la Facultad de Agronomia

Creemos que todo lo expuesto —al menos lo esperamos
— ademadas de volver a llamar la- atencién sobre la conve-
niencia de que se preste la debida atencién, por parte de to-
dos los interesados, a cuestién de tanio interes para la vi-
ticultura nacional, constituye un aporte de antecedentes so-
bre el problema de la madurez de las uvas, que podra facili-
tar la tarea de los que también se preocupan por hallarile
férmulas de solucién eficaces y practicas.
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