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La; apreciaoi'óf del grado de madurez •de las uvas es un 
problema importante. tanto para la producción y el comercio 
de la uva de mesa, como para la industria del vino. 

En efecto: en el primer caso, de la correcta determina­
ción de1 momento de vendimfar, depende la calidaJd de la uva, 
con su 'influencia consiguiente sobre el prestigio de la pro­
ducción - sobre todo si se trata de uva para exportar - y 
su aptitud, también, .de adecuada conservación. En el .segun­
do, es decir, si 'se trata de uvas para vinificación; del buen 
equnibrio de sus componentes, depende, a su vez la calidad 
del 1vino. 

:Por otra., parte, el" rendimiento en alcohol, como es sabi­
do, guarda relación con la ríqueza glucomét�ica del mosto. 

La bi'bliografía nacional sobre cuestión de tanta impor­
tancia para la viticultura la· que hemos podido tener a 
nuestro alcance - no revela ,que a este as.unto se le haya 
prestado toda vfa .sufi1ci-e'Thte aneuici1ón. En canntbio, en oítnos 
países, viene siendo de un tiempo a esta parte motivo d_e pre­
ocupación. Se. procura en efecto, 1inculcar en la mente d� 
los productores, ..)a ventaja de efectuar las determinaciones 
d� madurez, en 'forma más precisa y racional, que por la 
simple degustación. Y se ha puntualizado, a la vez, la ven­
taja, ·dié'Sld1e e1 punto d:e, v.i:sta ,die fa,,ciilitar ·bt Joomercilaliz.adón 
de' la producción, de cosechar las uvas en el momento ade­
cuado de su madurez; evitando precipitaciones en la· venda­
mia, que resultan luego contraproducentes para los intereses 
del productor, d�l renombre de s.u vendimia, y también, para 
intereses más generales y superiores, en los casos de expor­
tación. 

La trascendencia, por consiguiente, del pro'blema, deter­
minó que nos fuese sugerido como tema de estudio en la 
Cátedra de Industrias Agrícolas de la Facultad de Agrono­
mía. 

Nuestro trabajo comprende dos capítulos. En el pnimero, 
hacemos conocer los resultados de nuestras deter.nünaciones 
.analíticas en el Laboratorio de Industrias A,grfoolas sobré 
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diversas variedades de uvas. De uvas para vinificar ,y de mesa .. 
Y en el segundo capítulo, hacemos un resumen de d.iver� 

sos antecedentes sobre el tema, de que pudimos disponer, 
pertenecientes al material 'bibliográfico de la Cátedra, , y que 
ponen claramente de manifiesto la importancia que se le 
atribuye a esta cuestión, y como se procurta. encararla. 

En nuestra investigación hemos incluído variedades de 
uva; de mesa y de· vinificación, por las razones ya expuestas. 
Agregamos que si bien el .problema: ha: sido generalmente 
más estudiado en relación con las uvas de .mesa, la costum­
bre generalizada en nuestro país, so·bre todo en las clases 
menos pudientes, de consumir tambi,én uvas de vínificación, 
(aparte de las consideraciones expresadas sobre la importan­
cia también ele la adecuada madurez para su industrializa­
ción, en este tipo de uvas) determinó su inclusión en el re­
sumen analítico. 

En una pala:bra: aportamos antecedentes para un estu­
dio más. amplio. y definitivo de la cuestión, que indiscuti­
blemente, por • otra parte, re•qulere se extienda a un número 
mayor de variedades de las .q1ue pudimos disponer; y abarque, / 
ádemás, un período de tietnpo lo suficientemente exte·nsó, 
como para poder deducir coÍlclus'iones definitivas. 

El presente trabajo se efectuó sobre once variedades de 
uva a sa:ber: Isabela Chica (Frutilla), Harriague, Moscatel 
Blanca, Nebiolo, :Semillón, Moscatel .Negra, Barbera:. Vidie­
lla, I1S1ab'e'la Oramde (iFrutimla) y ,P:idapolllll, idel viñedo de ila 
GranJa Modelo de la Facultad de Agronomía. 

En la recolección de muestras se tomó e1 mayor cuidado 
para que estas respondieran a e·stados similares de madu• 
rez, tomándose además siempre, sobre el mismo lugar del 
viñedo.-

De 1cada va'M•e:daJd s1e1 tomó un kilo, ·s,e rprensaihan, y el jugo 
filtrado sobre algodón fué recogido en matraces ,que se ta­
paban con tapón de ·corcho, e 1inmed'iatamente se conserva­
·ban en heladeras a: 5º - 8º C. de temperatura hasta el momen.:.
to de su análisis.

A las dos horas, más o menos, de estacionamiento en el
frío, se volvía a filtrar sobre algodón para: separar las subs­
tancias que durante este la:pso de tiempo habían precipitado
por decantación.

Sobre este jugo así obtenido se efectu'aron. las siguientes
determ'inaciones:

1 - Densidaid a .15º C. 
2 Az·ucar -reductor (M�todp Lane y Eynon) (11). 
3 - Acidez (tartárica): Soibre 10 c. c. de jugo con Na 
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OH N/10 y determinando el fin de la reacción. po.fl sucesivos 
toques so'bre papel neutro de tornasol. 

4 _:_ Degustación: a) Acida; b) Acido - dulce; e) Dul=­
ce - ácido; d) Dulce; e) Muy d1ulce; f) Pasada. 

Con los datos obtenidos se procedió a calcular. en ;pri-

té . l •1 . , A!lúcar T'OO'U.C\tor· [)Or Utromer rmino, a re acwn AcMeiz tart·áJr:i<ca por litro
Las :determinaciones se dieron por finalizadia:s el día 

11 - 3 - 40 por haberse procedido en la Granja Modelo a la 
cosecha del ·viñedo; por eso, uvas como la Moscatel aún dis­
tan de su punto de madurez. 

VARJ1E!DIA1D IiSA:BELA ÓH.IOA (iFrutiHa) 
19'410 

N.º Fe.oha :Densiid..a<l: A.zúc1ar A,cidez ,Az,ú-car / Adde•z Saibor 
1 1:2/2 1,0'6·5 14:7,4:(),0•0 8,4:3,216 117,4,8 A·c11do - duJ.ce 
2 15/2 1,,0•710 ,l16,7,78•51i 7,6642: 211,89 A-Oido dulce 
� t.9•/12 1,078 194;69·411 5,4J3.4t6 3,5,8;2 iDu:lce 
4 3•21/2; 1,r0,74 .18'8,.8'3®8 .5,,'6:4.3,71 ,3,3,416 [)ulce 
ú 26/2, 1,,0,s,o, 12104,7,5,8,4i i5,92'2:4 134,5(7! Dul,oo 
G 29/2 1,·0,84 12117 ,l 616•4 4;1:1'01& 5,2,8;3 :Mru¡y duloo 
7 4/3 l,10·89 [2,3 2-,'71613,5 31,81016•4 61.15 Muy d'l1:lce 
f; 7/3 l,10,90 ·2í2,9 ,9,4 40i 4,8131·21 ,4·7,·5,9 Dul,ce 
i1 ll/3 1,0•93 2:319 ,'7'120• 3,1661001 1615,.49 iPasada 

El contra:lor comp�ndió un período ·de ooatro semanas. 
Las dosificaciones se efectuaron dos veces por semana, de 
acuerdo con ia técnica ya mencionada. 

En la pre'Sente variedad, las detefl1)1inaciones 1 y 2, fue­
ron clasificadas "Acido - dulce'' y la relación Azúcar/acide-z, 
en ambos casos, fué inferior a 22. Hay un aumento notable 
en el contenido ·de azúcar, después del 15 - 2 (Determinación 
N.º 3), por lo que todas las muestras se clas:ificaron "Dulce"
y "Muy duJce". La relación mínima: fué de 33.46; y la máxi­
ma -uva pasada-· (Determinación N.º 9, 11 - 3) de 65,4!il,
correspondiéndole el contenido mínimo de acidez, de todas
las determinaciones verificadas.

N.• Fecha [Densidad 

1 12/2 1,07·0 
2 15/12 _1,:0:81 
3 119/,2 ,1,-01751 

4 �/2 l,1017•8 
5 26/2 1,i018-0 
6 29/2 l,10,3,2. 
,., 

4/3 1;0,90 1 

·8 7/"J 1,1()94 
g 11/3 1;096 

V AiRIIE!IJIMJi H!AJllRiIAGIUE 
19'4'.0 

.AiZúca,r Aicidez -.AZiúCar / Acid•e2} }Sabor 
1:54, 4•0·00 lJ8·,6·5'621 8.218 A,c,i,do 

118·3·,8 2,3:51 ,li7,100í0•71 10.81, Aic'ido 
1&21,92!()1()1 116,164161 10.70 Aoido 
1,912,,-0,5471 1'6,6(),7,2, J.!2.31() Addo 

'193,.3,43,()1 l.i4,218M 1.3Ji4 Acido 

191•;6:•1, 714 lJ,2i8.34 1139,81 1Aicid,o � dulce 
2i2·2,55i20l ll,'6388- 1-9.12, Alcido - du:lce 
·2•3.5,,657-0 10,.54-08· 2t2.3,5' Dul,ce - ácido 
233,7()•3,4¡ 11,,5'656' 2:u1 A-ddo - dulce 
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En 1a variedad Harriague, en las doslficaciones ef ectua­
das, se constata· persistentemente, un elevado contenido de 
-ácidos.

En la degustación, no se clasifica ninguna muestra '"'Dul­
<'.e", a :pes1a1r de l(ois. 1antbos ,con1::einiido1s de iaiz:úoair, so1bI'le, todo en 
las determinaciones N:0 7 - 8 - 9, correspondientes al período 4 
al 11 de Marzo. Se constata la influencia de la acidez en el 

• sabor, aunque no llegó a ser francamente dulce, a pesar de
los altos contenidos de azúcar. La uva de variedad Harriague
es la ,más cultivada en el ;País, en los· �iñedos q.ue proveen
de materia prima a la:s bodegas.

VIARl)FJnAn MlQIS!CIAT!EIL BLA,NICA 
19,F0 

N.º Fecha [Densidad Az.ú-éia:r .Aici<d,e:z ,.Aizú.car/AIC'id,et,1; S.aibor 
.. 12/2 1,•0:54• 120,89'5<01 116 ,.91319•9 ·  7,14 MU!Y ácido ..l. 

� 15/2 1,1()1421 83,8·00·0 l9, 5:718171 4,.,5'3' Muy ácido 
.,, 1:9/2 1,10.5,7 1139 ,16156,0i 1.3•;6í516131 m.:213 /Muiy áeii-do 

4 2'1;/'?J. l,t0fü, 11,4-6,5,2001 1'2,8,8199 1,l .. 3,7, M:u¡y ácido 
5 2ü/.� 1,,0,601 l-46,5,2,0O 1.2, 5,41,5, 11618, iM,my ácido 
6 29•/2 1,0·64 1,6,0 ,19:512• 10,i1'0·2,9i 115.8'6• iA-cido-
7 4/3 1,,058i 11421,5,60·01 1'0·,l•0L6, 14..1111 .Ac1irlo 
8 7/3 1,060! 1'44,H-4101 • 10 '813:3161 13-3:0 Addo 
9 11/3 l,'0r77i 1 ·8-'7, 2'3,fO, 9,51'60· 19,-617 Aciiel,o 

A esta uva; aún le faltaba mucho para su maduración; no 
se continuaron las determinaciones, porque en la Gra'nja 
Modelo se cosechó para vinificar. 

Es ·una variedad de ·buena acogida en el consumo. 

Fecha ll)ensid,a,d 

V_i\R1l.EIDA:D N.EIBJúLO 
19·40 

Azúcar 

1 12/21 l,0,6,3 148,2·0•010· li0,,89•5,2 13,6-0, .Aic'id,o 
2 15/2' 1,:017•9 :183,82.3!5 - 9,6l51 l!9,.112i A,cido - diuke. 
3 1'9/:2 l,10,68 1'70,2;2:72 9,19,71 .1,8,51 iAóiiélo - dnllce 
4 ·.22/2 l,101612 l.5'8,9·0-69· 8;6397 L8139· A•c(d-o ,dJulce 
i:i ' 26/2 1;017'7 11187,5-4:5,6 7,415,52, 2,5,16 ID'll•l1ce 
6 2·9/2 1,():7•7'1 19,7,52148 5,,:641317' 315 .1()•0 Muiy -du:-ce 
7 4/3' 1,,0'84 19,9,6·4-7'4 7,393,2 2i7,,010• iJ)ulce 
s 7/3, 1,10,9.z 216,2.68-8 7,8.3,214 27,6'11 Dulce 
S 111/3, J,0'9-5 ,212:3,,4-496 S,,1918=4 .27,2,5: )P.asaido 

Uva de vinificar; pero que también se constata:, con .fre­
cuencia, ·se ofrece en el éonsumo. • 
. De acuerdo con la degustación su sa,bor es "Duke", a 

partir de la dosificaC'ión N.º 5 en ,que la relación constatada 
es ,de 25,16. Con un contenido de azúcar superior a; 180 gra-· 
mos· (187,55 grs.) y acidez inferior a 8 (7,45). 
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VARJiEIDAII)I ,SIIDM1ILIJOiN 
194-0 

.:N ·º Fecha IDensiidaJd .Aizúca.r A<Cidez .Aizúcar / Adde,z Saibor 

1 112/2 1,0·87 19i3,79'84 -7,6117 2'5,416, .Addo· - dulce 
o 15/2· 1,084 19-6,%04. 8,-5'71(),0; ,212, 97 Acido - dulce 
;3 19'/2, 1,087 2,19 ;8,5,9·21 6,411(),1 34_3,o, Dulce 
4, ::l2/2i 1,0,8'8, 21211,6544 .6,549,4- 313 . .84 D:u.1-ce 

..._) 2-6/2 1,,0•86 2:2,2,5,5,2!01 6,21011 3,5.$9 Duloe 
•t 29/,'!, 1,102, 2.58,9,5123 . 5,'614317 4,5 S.8 M'lly du1ce 
7 4/3 1;0,9.4 24·5,9:5131(). 5,63164- 413,6,4 MíUIY dilllee 
.8 7/3 1,1(1-0 2,52,9•8'5·9· 5,49-0,0 46;08 lMiU¡y d,ufoe 
9 ll/3 l,11-0,61 2'6-8,77:210• 5,6-3641 47,6·8 Pasada 

La uva Semillón se le utiliza preferentemente en las 
bodegas para la elwboración de vinos blancos. También se· 
le encuentra en la venta para el consumo. 

En· la.is ,derte1rmtillllruoi1O.nes orgia¡nolé:ptidas :p�oticadas, s1e 
celasificaron las muestras "Dulce", ya a partir del • 19· de Fe.; 

orero: 219,8 de azú_car y 6.4 de acidez. 
VlA1RffEIDAJD MIQISiOAlTIEIL NEIGRÁ 

194-0 

J-J.° Fecha 1DensidaJd Azúcar Acide-z Azúcar/ Aicid·ez Sáibor 

1 12:/2 1.'0157 138,1(),0001 . 9,701·2 14,2121 Addo -dul<:-e 
.2 15/2 1,•064 1,5,6,2.000 7,.38:56 21,15 .Addo - dul1ce 
.3 19/21 1,()7,6, 198,2:3:213 6;8i2i81 2.9,0·3 Dulce 
4 2.2/ 2 . 1,0167 116'7, 79'8:4 6, 9-6·65 214,1018, Du.I,c,e 
5 26/2- 1,074 1,8,8,,,3133,9 5,-50{,3 3-4,i3:l Du1c-e 
':6 29/2- 1,:01816 218,9füi6 '6,1()1617· 316,1'6 Muy dulce 

Hail;>iéndose cor1tado la uva .para ser vend.ida en la Granja 
Modelo, no fué posible continuar la: observación. No obstante, 
]as determinaciones realizadas evidenciaron una evolución 
temprana en . la madurez: 

En efecto: hay una disminución sensible del contenido 
de ácidez entre la l.ª y 2.ª dos'ificación -9,7·0 a 7,38 ;- el con­
tenido azú.car de 138, llega a 156,2 en el mismo período. En 
'la determinaci�n N.º 3 -Febrero 19- a· la degustación ya 
se clasifica "Dulce". con una relación Azúcar/acidez de 29,03, 
,consecuencia, sobre todo, de un notable aumento de azúcar 
-entre la; segunda y tercera dosificación, y una disminución
,de la acidez.

V ARLEIDjAJ) BAiRJBERiA 
1940 

:� .° Fe-cha Densidad Az.úcar • 

1 12/2 
15,/2 

143;40·00 
167,0·00-0, 

8,15-0·72 
5,.S-52,7 

1,6,8'6 
218,513 

Acido, 
Dulce - ác-ido 
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N... Fecha il)ensidad Azú{!1ar Adde.z Aizúc.a,1;/ Aidde� Saibor-
3 

{i 
.., 
¡ 

-8
9

19'/2, 1,073; 19(),,11222, 6,.21011li 3,0,,616 Dw1ce 
,2;2¡/2 • 1,073: 1189,47·81 ü,4179'81 ·29,124 iDulce 
216/ 2 1;O84 2•10, 7 91817, i6, 7,513-5 311, 19 {l)u.1 ce 
2 9/ 2, • 1, -018·91 2l2·7 ,'124'5 6 ,,2io1.1 • 3 6, 613 Dul,ce 

4/3- 1,0;8;8 '2ill,5810,2i 5,-8-5'60 3·8,1'3 011lée 
7/3 1,09-3 2136,,16'7·07• 4;9t7•71& 47,:5'5 iM'll!Y' d,u.J'ce 

11/31 1,109,3, 2.28,1()'643• 5,,,19-7;21 4,3-,818- Mu.y dulce 

Esta variedad se utiliza en bodega y tambi�n se la en­
cuentra· en los locales de venta para el consumo, aún cuando 

es una uva de vinificación. 
iEn la segunda determinación __¡Febrero • 15- se la cla­

sifica "Drulce - ácido", con 167 de azúcar y 5,85 de acidez y 
28,53 de relación Azúcar/acidez. Entre el 15 y 19 de Febrero 
se observa· un aumento notable de azúcar: de 167.-0 a 19·0,12. 
A partir de esta última fecha basta el 11 de Marzo se la -cla­
sifi_ca. "Dulce" y "Muy .dulce", caracterizándose por ·s,us ele­
vados contenidos de azúcar. 

VARIEDAD VIDIELLA 
1940 

N'. o J.. Fec1ha [)ensMad Azúcar Acidez LÁ.iZúcal' /,A1c:id-ez Saibor 

1 112/2 l,1()158 125,00·0,0, 113,50171 9-,4,2 Addo 
2 15/2· l,1()6,5' rno,,so-0,0 113,4-473 1,1,21• Aicido 
3 '19/2 1,-0i64- li610•;8'691 l12,,4t0•2:11 1i2,92, �cido 

22/2 .. l,1015,3 1.36,7:5210 ,1'0;7.9916 1:2,&6 Addo 
6 .26/2 l,10167 166,826'9 9,9·6·3•5 1;6,'7,4 1A1cido 
•6 29/2 l,0:'11.1 1'79,610,45 8,5,0-0,3• 2,1,113 Acid:o - duleE1l-
7 4/3 1,0,7!()1 1'7.8,4·6-4i0· 8,:21711,!i, 2:1,.57 Aeido - <lulc:e-
8 7/3 1,1079 .19,5;40•212 9,.3i61916 2-0·,8•5· Addo - <lu:Ice 
9 . H/.3 1;0,77. 189,-4,7,8:1 8·,l'.21512 z3,3:2 A.cid-o dulce·

En los análisis· que anteceden se clasifica "Acida" en eI. •• 
período comprendido entre el 12 de Febrerto y el 26 ·del mis­
mo mes, en que su relación Azúcar/acidez es de 16,74 con 
166 gramos 82 de azúcar y 9.96 o/oo de acidez. En 1a ,quince­
na siguiente, Fe·brero 29 a Marzo 11, alcanza la: relación. 
.A1zú1oa1·/acidez, máxli/rna d,e 28,32·, oOJU 189,47 die azúcar y 8,1� 
Azúcar/acidez, la máxima de 23.32, con 189,47 de azúcar Y
8,12 de acidez. 

• • 

La uva Vidiel,a es una excelente uva. de vinificación. 

N.º Fooba 

1 12/2 
.2 1:5.¡2 

3 H)/2 

VA.!R]E[l)AJD! .I.SL4JBELA G!R.ANiDIE (.FrutHla) 

Densidad Azúcar 

1,-01'7:Qi 1i(i•8-,-000:0 
l,1()-70 1,68,!}'1!8'9 

194-0 •• 

Add�z .Atziúoa;r / Add-e,z Saibor 

6,9401 24,211 Aoirlo - dul�e-
6,007,5 2r4·,.2:4 A'cldo - dulce 
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:N.º Fecha Densidad Azúcar Acidez Azúcar/ ,Acidez �S.abor 

4 (1) 22/2 1,069 117-6;7'5'3"3· 9,4•0:61 118,,7·9· :Alcido - dulce 
[i ,26,f,2 1,0·6·6 1•69,2,557 7,9·42,9 21,3,1 A:cido - dulce 
6 29/2 1,017-0 :17-6,18:3(1 7,8,73'3 22,3i8 Aicirdo - dufoe 
7 4/3 i.,10'7•0 1'118 ,4,6,4 o, 6,7134•4' .216,,510 Dru1l,0e - ácido 
:8 7/3 1,'017:5 :1,8.9,4718,11 6,,5ct-'418•, 3•0·;46 iOlu�ce 
g 11/4 l,1017·6, 1H5,·6·765: 6,51:4'8, 218,.510 Dllil'ce 

Esta variedad se utiliza para la elaboración del vino 
"''Fruülla". También en e_l consumo. 

En e'l ex,a!Ineln oiigam;olléptico, se l1e d!asitfiilc¡a como "Aci­
·do -dulce'.', con relación Azúcar/acidez, de 22,38, en la mues­
tra correspondiente a Fe'brero 29, con 176,1 de azúcar y 7.87
-de acidez. En la determinación siguiente, el 4 de Marzo, se
clasifica "Dulce - ácido" con 178,4 de azúcar y 6, 73 de acidez
·y relación Azúcar /acidez de 26,5. En los análisis del 7 y il
-dé Marzo, se elasifica "Dulce", con 3·0,46 y 28,50 de ·relación
.Azúcar/ acidez.

_"{_o Fecha /Densi-daxi 

1 12/2 1,-016·& 
2 15/2 l;Or79 
<> 19/.2 1,0'75 
.. � 22/2 l.r()l73 
.5 216/2 1,10179 
>{j 291/2· i,1017-0 
.,., . 4/3 1,,()·75 . 

8 · 7/3 1,,0,84 
9 11/3 1,'0'8·7 

ViARilEJDAJD ·PIICIAPIÜIUL 
1940 

Az:úear Aiciid•e� iAiziúoar /AJG:id,e,z Sabor. 

152,-6010-0 rn,�8'77_ 
177,310,510, ll_.49134 
11.76,7:5,313 l-0,5'21019 
1'81,3•152 9,6848 
.19 7 ;5 2418: 8-,510·03 
1177,3,2,3,5 8,7•0•94 
1'8,4,43'03i 7,8·312,4 
21018 ,,4,5 46 7;2'4:6•8 
'2,18, 9'6'1;6 . -6,713144 

12,3,2 
115,412) 
116,8,0 
18,72-
2•3,2.4 
2,0,,3·6 
213,5,5 
2,8,'7'61 

�312,M 

.Acido 
Aoi.do 

A:cido - dulce 
Aicido - dulce 
Du•1'ce - ácido 
Ac.ido - dul-Ge 
DíllJ}ce - á:Cido 

· ·IDu•Joe 
Du.ioo

' 
¡ � 

Esta variedad de consumo difundido, tiene un :fuerte 
:aumento de azúcar entre la primera y segunda determinación 
-de 152,6 a 177,3 -con 12,38 y 11,49 de acidez respectivamente. 

En la determinación N.º 5 -Febrero 26- se dosifica 
197,5 de azúcar y 8,5 de acidez, con relación a Azúcar/acidez 
,de 23,24, En los anáÜsis de Febrero 7 y 11, se le clasifica 
-organolepticamente '"Dulce" con 28,76 y 32,51 de relación
.Azúcar/acidez, correspondiéndole, respectivamente, 208.4 de
azúcar y 7,24 de acidez; y 218,9 y 6,73.

GABTON CHEV ALIER ha· indicado un método aproxi­
mado para la determinación del azúcar del. mosto o jugo de 
Ja uva;, gn base a su densidad ( 3). 

(1). A :partir de esta fecha lJaa muaestr,as se, tomaron. de otra pa.rte 
/ --d.el viñedo-. 
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. Ten.i�.ndo en cuenta las características de la dosificación 
química del azúcar total. operación ,que en la mayoría de los 

, casos no puede ser realizada por el productor, indicamos el 
método CHEV ALIE'R. 

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

Densidad 1,064. 
64 

-- = 16; 16 - 2 == 14 % o 140 grs. de azúca1-
4 

por 1000 c. c. de mosto. 
Hemos determinado la relación Azúcar /aoidez, en base 

al contenido de azúcar así determinado; y la acidez con 
Na OH N/10. 

Dá:mos a continuación el resumen análítico por variedad�. 
incl'uiye1n1d10 llia 1dlaJsifiloruci1ón orgwn:ol1épti!ca. 

Consideramos que la comparación de los valores '(Azú­
, car" - "Acidez" y la clasificación de "Sabor", pueden permitir 

apreciar el valor práctico de la relación Azúcar/acidez, de­
terminada en esta fo�a. 

V ARIF.ID!A1D rs1AIB!EJLA O'RIJCIA (iFru-tma)

N.º F•e,oha Densidad Aizúéa,r A:ciid-ez .Aizúcat / A'Cid-e,z !Sa:bor 
a 1•5•º C. 

1 12,j,2 1016·5 14.2 8,4.3; 16,S.4 A1oido - duk-e-
2 1:5/2 107-0 �5,5 7,6,6 .210,213 A,oido - dulce 
3 1-9/2 ltQ.78 117,51 5,4,31 ,3:2�221 Dllliloe 
4 ;2,2.¡2. ltOl74 11615 '5i6'4 !219,215, IDuke 
5 216/2' 1,01810, 1'801 ·5,19,21 310,,4101 D1U1l0e 
ti 29'/2t 108''1· 19·0 4,lll -416,1212: iMu¡y Dulce 
7 '4/3 1'08,9 20,2 3·,•�11 5'3,01-

- ,Mru¡y Dulce· 
8 7/3· 1-09101 2,0,5 4,831 42-,4-4 ·\Drufoe
9 H/3 1,0,913, 2,1121 3,66 • 5i7,9·2' iP.a1satd1a

V A:RffiElDAD �;\JRJRIAJGUE 

N.º. F·echa, DlentSidad Azúcar Add-ez tA1z1úcaT / A'C'idez. Sabor-
a 115° c. 

1 li2/2 10710· 1,515 1;8,16;6. . 8,3,01 Adda 
15/;2 1'01811 1'821 117,-00 1'0,7-0. AJCida 

3 ,19/2 10715 Hi7 1:6,116 10-,3.31 Adda 
4 :2,2/2 1017·8 lf75 1:5,61 u,211 Acida 
:-; . 2·6./2 rns,o 1·801 14,2� 12,6-01 A!Ciqa 
6 29/2 1'0812 1'8:5 14,28 12,!},5 kcildo - dulce-
7 -4/3 10-90 20·5· 11,,6� 17,612' A,�ido - dru.tlce-

. � 7/3 1094 2115 110.54 2,0,,3,9. Dh.1,1,ce ·- á:cido
9 ] 1,/3 109,6 • 2,20. lJ.,5-6 19;013 Addo -dulce 



N;º Fe,oha. 

� 1.2.¡2 
15/� 

,¡1 1-9/2 
-4 21),/2 
.5 2,6/2
.(; 219/21 
7 4/3 
.8 7/13 
:9 11/3' 

N.º Fe-cha 

1 12/2 
" 1,5/2 
:-< rn;2. 
--4 212/2 
5 • 2•6/2

"4:; ,2,9/2,.. 4/� ' 

s 7/3, 
:9 11/3

1-1.º Fe«:ihai 

:1 12/2 
�2 li5/2 
,3� 1:9/2 
4 2i2/21 
5 213/2 
6 2·9/2 
-r¡ 4/3 
s 7/3, 
·9 11/R 

:N.º F-e-ohai

-l 12/2 
·',! 1·5/2 
3 H}/2, 
4 2·2·_/,2, 
5 2:6/2 
� 2!J/2 
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VtAR,Il.FIDLID MiOSüAT®L BtLANJCO 
Dlenisid-ad Azúcar Aci<lez Az1úca,r / A1cidez Saibor 
a 115" C. 

1-0154 1:15 1,6,9•4. '6,78: Muy á:cidÓ 
1-04-2 85 19,·518' 4,3:4 Muy ácido 
1015:7 122 1'3,:6•6 18,i9� Miuy ácido 
lOfü 13,2 112,,8,9• li0,,24 Muy ácido 
1-0'60, 113,0, 12,54 1:1.3•& Muy ácido 
10614 140 10,rn 1'3,'8•6 Ac:ido 
l-Oi5'8 1,2,5. 1-0-,ll(), 12,3'7 A.c:ido 
11060 13-0 110,;813• 1;2,1010 Aicido 
1077 U2 9,:5,2 18;0·6 Ac1do 

VAí.RlDEIDlAlD N,E\BiiOI.JO 

>DerusLdad Azúcar A-ddez .A-z.úca.r/ Add-ez ,S:aibor 
,a 115° .c.

10!6:3 137 10,891 112,58 AC'id.O 
1!07-9" 1'7-7 9,61 1,8,41 iA.iciido - du.lc,e 
li0,68 1-5•0• 9,2,() 1'6,3-0 A:cido, - dulce 
10162- Hq, 8,64. 1-5,6i2i .AJc,ido- - dulce 
1.07,7 172 7,4,5 23,018 Du,lée 
1-°'77 -1-72: 5,16,4 ·3-0,49, Muy <i::11loe 
1,0S.4 19·0 7,-3,9 2:5,7,1 Drnlce 
1•0,9,2; 2,10 7;83, 26,®l Duil:ce 
1

"0'9,5 2:17 8,121() 216·,4,6 Pase.do 

V.AH,LE!DIÁD .SIE1MUJLON 

Dlerusidad Az.úcar Addez. 
a 1'5° C. 

10·8'7 19:7 7,6,1 
l'Oi84 190• 8,'57 
1-0181'1 19:7 6,41: 
1088 ·20,0. 6,55 
108·6· 195 ·,6,210
n,012 ·2®& -5,,6•4 
1-0,94 2:lt5 ·5,:64
110,0 -2301 5,49'
111()161 2:4,5 5,6,4

1.Aiz.úoa.r / A!Ci�ez 1Sa1bor 

2,5,88 A•:-,:ido - dulce 
22.,17 Ac,id-o - dulce 
31():,7:3· Dulce 
3·0,5,3 DIU.il,ce 
31,4,5 il)rt11l,ce 

4:J.,66 MU,y du.-loe 
318,12 Mu,y duke 
41;89 M,u;y d-u1ke 
43,�3• iPas-a>do 

V.AIR!I:E}D!.AJD MOSOA TiIDL ·,NIEtOR¡A 

Den1Siid,a,d Azú-car· ,A-ci-d-ez t.Aizú-car / Adde,z lSaibor 
á 1,5,o ,C. 

1-0M 11212, 9,710, 1·2,:5-7 iA.tcido - diudoe 
1'0-6-4 14-0- 7,3-8 li8,9!7 A1cido - 4ulce 
107:6 YlOr 6,83• 24,89, • Dwl.oe 
11j,6,7 1,47 6,917 211,-09• Dulce 
101'7-4 116:51 5t50.. ·30,,00 Du.,lc-e 
1•08,6 1,9,5 :6,06 32·,1"17 Mlllly d.u;lce -· 

9 
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VARIJ:'EIDtAD BtAiRJBIIDRA 

:N.º. P,e,chai DlerusiJd.ad Azú,c.a-r Add:ez �úcar / A1dd·e•z Sa.;bor 
a 115° c.

1 li2/2i J.-01616 1'415 8,5il, 117,-03 Addo 
o 115/2 lQ.618 wo 5,8!5 2-5,•64 [1)111•�1ce - áieido,, 
!-

3 1:9/,2 10\73, 1·62 6,,t2:0 2·6,12, DÜ,lce ' 

4 212/2 107-3 1'6'2- 6,4�- .215.01(), Dul-c<e 
6 2!6/2: 101814 rno 6,716 2-8,:110 DuiLce 
t: ·29/2 10·89 21012' <i,1210 -32,,58 i[)rml,c-e 
,.. ·4/.3 :101813 1-817 ·5,i816 311,911 DUJlce •

f '7/3, 10913 2112, -4,918 42,517 M.uiy du,Lce 
1� ,111/3· 10913 2'12 5,,2:0 4-0-,7,6 Mn.uy dufoe 

V'AR;liEIDIAlD VIDiFEILlLA 
N.º Fe,eiha Derusid1ad• Azúcair Addez A.z1úcar/ Adde·z Saibor 

á 115° ,c.

1 112'/:2 1•0153 l\1.2 113,51 ·8,2, Alcii.do 
2 1-5/2 10·65- 142 li3,;45• ,110·;5 Acido 

3 1119/2· :1016,4 H-0· lt2-,4i0, A1cido 
4 2i2i/2 ,l10:5;31 1.12, 110,,8,0 1'0·,:3\7, li\Jcido 
15 26/2: 1067 1.47 9·,9161 N,7,51 Aloido 
,6 '2191/2 10,71 1157 81,-5:0· 18,4;'7 Ac-ido - dulce-
-, 4/3· 107·0• l:55• 8,,217 lS,7·4 Aoido - dulce--
-s 7/3 10,7,9, 1!7'71 '91,37 Aleado - dul,ce 
u ,lil/3 rnn l'rnl 8,J:2, A_1c:iido - dulce--

VA1RJiEl)l.A:,D TSA..:BIEILA -OOAII\TlDIE (,Flru-bi1I.1:a) 

N.º Ji..,e-cih3! D!erusida!d A,zú:ca.r Add-ez .Aizúcar /A.ldde•z Saibor 
a 115° ,c.

1 .]12/21 1'0-7·0. 1.55. 6,9·4- 2!2-,3-3 Areido ·:.. duloe: 
2 115/2 1!0'710 15·5 -6,9:7 2·2,-2'3 Aloido- - dul.ce 
;; 1,9,/2 
4 212/2 1016,9- 1(5:2 9',4,li 1·6,1.5· Acidú - d u lee -
e 216,/2- li0616 1,4.5, 7,9·4· 118,2-6, Addo - du.1-ce--
ji 2·9./2. 1-0170 115·5 7,1817 1,9,,6'91 AcJdo - du:ce-

7 •4-j,3 1017,01 115.5- 6,W 2:3,0,3, il),rukle - ácido-
8 7/131 ,11075 l:617 6,-511 2_5,6,5 Dluilce 
�"' lil/3 10-7•61 1,7,0, -6,,,5,1: 2-6,,H Dru,ke 

V ARLfilDlA-D PICAIP:OU.L 
N" Fe,cihaJ D\erusidad AZÚ{'fü[' Aci-d-ez Az:Ú'car/ Add,e•z S:rubor 

a 1•5° c.

1 1:2:j-2 . l!Qi66 l-4¡5 -12,13•9· 1.1,"70· Acido 
2 ,15/2 i,ow, 1177 -11,.510 1'5,,39 Add:o 
., ·1,9,f2 .1Q¡7,51 1-6:7 l.J0,512 115-,,8:7- Addo - d,ulc-e-
4 2!2!/2' 10i7i3• 1'62' 9>,618 1-6,7;31 Addo - duI,ce--
f, 216/2 .1()79, W·7 8,,50: 2.0,,8,2 Du1l,c,e - ácido, 
6 219'/2 1-0'71(} 15'5 8,711, 1:7,:'7!91 .A!cido- - dulce,-
i '4/3 1017!5 1'67- 7,.813: 2:1,i3•2i Duloe - ácid� .. 
� 7/3 10-84 rn.o- 7,!2!5 216,,20, D1Uike 
!l 11/3 -1-0187• 1:9·7 16,7•3 29,2i7 Du1�1ce 
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A continuación -y como ya ·10 expresamos- resumi"". 
mos las opiniones de diversas autoridades que se han preocu­
_pado ·de este ·problema. constituyendo un antecedente valioso 
para la mejor solución.del problema -que nos preocupa.• 

_'.H. E. JACOB y J. R. HERMAN de la Univer�ida<l de Ca­
]i'fornia, en su interesante estJudfo sobre la cosecha y el enva­
sado de la uva, dicen sobre la cuestión.: Para determinar el 
momento de cosechar las uvas de mesa, debe tenerse presente: 

l.º D_e;ben ser atractivas pata el consumidor, en su as­
pecto y en sus cualidades comestibles. 

2.º Deben tener buenas características :para la conser�
vación y el transporte. 

3. º Deben llegar al mercado en épocas de precios altos.
Con frecuenc'la no es posible vendimian de modo ·que se

cumplan todos los factores expuestos. En el comienzo de la 
estación, los precios son elevados; y la mayoría de ·las uvas 
tempranas se vendimian tan pronto alcanzan el grado míni­
mo de madurez •que ,permite la Ley. 

A medi1ados1 die eisáJaicti:ón, liois p:rieiciio:s, en igeineria�, son ba­
jos; -se procura, entonces, ,que las uvas ,que maduran en esta: 
época adiquieran el máximo de sus cualidades con respecto a 
aspecto� ·sabor y buenas características para el transporte. 

Al finalizar la estación, los precios n1uevarilente vuelven 
a. subir.

:Por consiguiente, en algunas secciones del Est8Jdo (Cali;. 
fornia) en que es posible beneficiarse de estas condiciones 
favoraibles del mercado al término de la estación, con fre­
cuencia las uvas se dejan sobre las cepas aún hasta después 
qtte hayan disminuído sus buenas características para el 
transporte. 

!La madurez de la: uva consiste eri una disminución de 
la acidez, y en una elevación del azúcar, a la; vez que en el 
desarrollo del color, textura y sabor, característicos de la va­
riedad. Estas transforma:ciones ·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
reri.dá entre las uvas y muchas otras frutas, iq,ue continúan 
madurando después de haber siido cosechadas. 

En condiciones normales, las transformaciones referi:­
das se traducen· en una mejora gradua:l del ;producto, hasta 
alcanzar un óptimo, a partir del cual, tiene lugar una dis:mi­
n11eión -gradual de sus· cual'idades. La correcta determinaci-ón 
de este momento óptimo, con frecuencia es difícil de esta::-
blecer. 

El factor que deberá decidir, en los füstintos aspectos 
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que el productor debe alcanzar, es el de satisfacer las ex.1-
gencias del consumidor. 

El segundo facto1<1 está comprendido en el primero, ya.. 
que el fruto no sólo de'be ha:ber alcanzado sus mejores carac­
terísticas cuando se le vendimia; sino que de,be también_ 
conservar estas característiéas hasta el momento de llegar 
al consumidor. 

Los autores ponen en tercer término, el !factor precio .. 
Exce,ptuando la producción más temprana y la inás. tardía· 
en. la: estación, las dos cond:iciones o factores a que. se ha. 
hecho referencia tendrán inás influencia sobre el precio de: 
venta, que el estado general ·del merca;do. 

Existe una mareada tendencia de vendimiar uvas verdes, 
a principios de estación. Con frecuencia, los primeros envíos 

J llegan a alcanza:r precios, a ·veces fabulosos; pero la calida;d_ 
deficiente de di.chas uvas provoca una depresión -en el con-­
sumo y, por ,consiguiente, en el mercado. 

Este hecho ha sido tomado en consideración en las le-· 
yes d_e sta-ndard,ización de frutas y hortalizas del. Estádo de· 
Ca:lifornia, dictadas. con la finaJ.idad de promover el desarro-­
llo de las industrias, impidiendo, en todo lo que es posible,. 
los- embarques de fruta no apropiada, o envasada en forma. 
incorrecta o ·fraudulenta. 

La ley de standardización aproibaida: el 3 de Julio de 1921, 
establece que las uvas tendrán un contenido en azúcar n<P 
inferfor a 17º Balling. excepto en las variedades Burgen, Em­
peror, Gros Colman, Pierce, Isabella y Cornichon, en que-
• el mín,imo será de 16º Balling. Estos porcentajes definen la.
madurez legal de las uvas, en términos de su contenido en.
azúcar. Fija un contenido mínimo; no un contenido óptimo ..

Agregan que sería imposible fijar un standard óptimo;
y .que el mínimo legal procura provocar el transporte de ruvas.
en su grado óptimo de madurez.

Para que el productor cumpla con los términos de esta ..
ley, es preciso que el por1eentaje promedio en azúcar de sus
uvas, esté varios grados por encima del mínimo· legal. Ei1
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
variación en el contenido de azúcar en diferentes racimos y,
al mismo Üempo, en ·diferentes viñedos. El viticultor, por·
otra parte, no puede determinar el contenido de azúcar de�

cada racimo que enva;se, por lo que debe tener una estima-·
ción aproximada, y como ésta no debe ser inferior al mínimo,
es absolutamente necesario 1que el contenidó promedio del'¾.
azúcar de las uvas esté por • encima dei mínimo legal, en mi
2 o 3 % generalmente.
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. En cuanto a la técnica de determinación,. JACOB y HER-·
MAN, agregan: desde qlUle 11a materia só!Jida so:lub�ie en las uvas 
está con_stituída principalmente por azúcar, puede utilizarse 
un hidrómetro, para determinar el contenido de azúca'r, con 
suficiente precisión, para establecer el momento de la: ven­
dimia. Con este objeto se uti.Iiza un hidrómetro de escala 
Balling, que da directamente. el % de azúcar; .un grado Ba­
lling equivale a: 1 % de azúcar. 

Es interesante transcriibir la técnica del método que dan 
Jos autores. 

Se requiere el siguiente material: 
l.º Un. hildirómietT:o giriaduia.1d!o ie:n ,e!Sloa;l1a B¡aII!J.füng. 
2/' Un cilindro apropiado .según la longitud del hidró­

metro y suficientemente ancho para permitir que 
flote libremente. Su 1ba:se será también suficiente­
mente amplia para asegurar su estabilidad. 

3.º Un recipiente en que las uvas p:uedan molerse rápi­
damente. 

4.º Trozos de tej:ido (tipo quesería) y de tamaño apro­
piado para filtrar el jugo. 

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

El método operatorio es el s.iguiente: se muelen prolija­
mente todas las uvas de la muestra. Pueden p·roducirse erro­
res de hasta 2 grados, si la molienda es defectuosa. Lu�go 
se filtra: el jugo sobre el tej1do mencionado y se vierte en el 
cilindrio. Se llena éste, derramando, a f.in de que se arrastre 
la espuma fori;nada en la superficie. Con cuidado se coloca 
el hidrómetro en el cilindro. Se empuja hasta casi sumergirlo 
-completJainemtie', de motllo1 ,qll.lle• lu;egio s¡u,bla y mje ru1g;u,nas ve­
ces, hasta quedar inmóvil. Se. hace cuidadosamente la lec­
tura en la escala, en la superficie del Hquido. Nuevamente
se sumerge el hidrómetro y se· espera hasta poder hacer una
nueva lect:ur.a. Las dos lecturas así verificadas <leben coinci­
dir. Si no coinciden, es indiéación de que el jugo contiené
exceso de substancias sólidas en suspensión y entonces, de-

• be ser vuelto a filtrar; o esta diferencia en las lectura'S pue­
de ser la indicación de que el diámetrio del cil'indro es de­
masiado pequeño y, entonces, deberá usarse uno de mayor
•diámetro.

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

Se toma con cuidrudo la temperatura <lel jugo. 
Si se practican varlOS ensayos en rápida sucesión, no es 
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necesario lavar el. •hidrómetro y el cilindro, después de cada 
determinación; pero si los ensayos se hacen espaciadamente, 
deberá enjuagarse y secarse prolijament�. 

El hidrómetro está ,graduado para trabajar a 60º F. Si la 
temperatura es mayor, la lectura del hidrómetro es inferior 
al % de azúcar de la; muestra; En cambio. si la temperatura 
de -0bserrvación es inferior a 6-0º F., (15;5ºC) la lectura del 
hidrómetro es superior al contenido del azúcar. Por consí­
,guiente, si la temperatura del jugo es superior a .60-° F., se 
•hará una corrección aditiva a la lectura:; si es infer1or a 60º F.,
la corrección· será por substracción.

La corrección es aproximadamente de -0,1° BalHng,, por 
e.ida 3 glf'ad!OIS IF.,. ,em más• o ,e:n me.nos·, de 6,0-º 1F.

El grado investigado representa el % de azúcar en una 
solución de azúcar imrá, del mismo peso específíco del jugo. 
Pero como el jugo de uva contiene otras substancias, además 
del azúcar, la concentración real de azúcar, generalmente 
será de 0.5 % a 2,5 % en menos, que el grado Balling a·% 
indicado de azúcar. Estas -substancias "no azúcar' pueden 
'Variar tan intensamente en uvas d.iferentes, que ef grado Ba­
Uing sólo proporciona un valor aproximado de la ca:nN<la<i 
de azúcar presente. 

• Por otra parte, esta investigación del azúcar no consti­
tuye ·run cr.iterio absoluto de la "palatabilidad" de la uva:. En 
efectó/ algünás variedades de uva tienen mejor sabor, con 
18 % de azúcar ,que otras con 20 o aún 21 %. Esto se debe a 

, las varia•ciones en el contenido de acidez. Las var.iedades 
K;ha;bili, Rish Baba y Cornichon. por ejemplo, con 17 o 18 % 
de azúcar, tienen con frecuencia mejor sabor que las Sulta­
r..iinia (Th10tm1pson SeiedQ1ess), Má;}Ja1gia o GrtOls Oo1lm0Jn,'lanín cuan­
do estas últimas tienen, 2 o 3 % más de azúcar . .Se ha com­
probado también, que la relación de· azúcar a srubor ("pala­
tabilidad"), de una misma variedad, varía: en diferentes sec­
ciones del Estado. 

No obstante, puede establecerse que nin,giuna variedad 
de uva, en cualquier zona del Estado, se encuentra reahn:ente . 
en buenas· condiciones pa:ra comer hasta que ha alcanzado 
una r,iqrrne1zia, p1oll" lo m1einos1, de 18 % die. 1a•zrú!car, m·edid.a con 
el hidrómetro. Muy pocas variedades re-quieren -alcanzar más 
de 20· % para llegar al óptimo, en '?uanto a sabor. 

Algunas variedades muy tardías, nunca alcanzan 20 % ell:-
alg,un-as zonas del Estado. . . 

De acuerdo .con su experiencia al respecto, J ACOB y 
HERlVlAN, sostienen que la prueba del hidrómetro puede dar 
una indicación general de cuando conviene comenzar la ven-
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dimia, peto el f:rutiooltor puede además tener en cuenta otra:s 
in:dicaciones. 

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

De acuerdo con los autores es imposible defin'ir con ca­
rácter general, el aspecto y el .gusto de la uva madura:, lo qµe 
es característico en cada caso y para cada variedad. 

Pero pueden tenerse presentes ciertos standards de co­
lor, ,gusto y estado, que éorresponden con la prueba; del hi­
drómetro, ,qiue con un poco de experiencia podrán permitir 

, al viticultor discernir si se trata de uva madura, o verde, ya 
teniendo en cuenta las exi,gencias legales, o también el ídeal 
o standard •que se ha trazado.

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

l.º Color y estado del esco1bajo. Estos caracteres pue­
den utilizarse solamente como un índice de completa 
madurez; y varían con la variedad en consideración. 
Así, por ejemplo, la variedad Emperor, vendimiada 
para ser luego conservada en aserrín, para lo oua:l 
no se re,quiere completa madurez, debe caracterizar­
se por un ligero color márrón en el peciolo de cada 
g.rano. En cambio, en la uva Sultanina: (Thompson
Sie.efüe1s,s), 1e-n su oa:liid:ad máxima oorTes:p:O!nide a um.;a
ligera coloración pajiza de los peciolos. q1ue no de­
:ben aparecer arrugados, ni secos.

2. º Sabor. Los granos de uva; más verdes del racimo son
los correspondientes a 1su ápice. Por consiguiente, 
parla determinar su madurez por el sa,bor, se prefe­
rirán los granos de1 ápice. El sentido' del gusto se 
embota rápidamente y si .se prueban muchos raci­
mos, el catador pronto pierde seguridad para afir­
mar sobre la madurez de las uvas. • 

3. º Aspecto de los gr1anos. 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 aún cuando un gra­
no bie:Q. coloreado río s'ignifica exactamente que es 
un grano maduro, sin embargo, el color es utilizado 
por el vendimiador para juzgar de .su madurez rela­
tiva. 

Variedades de grano vertde. o blanco, toman coloración 
ca.si blanca o amarilla a· medida que maduran; y las varie­
dades de granos rojos o negros generalmente acentúan su 
color y este es más brillante· a medJda que progresa la ma­
duración. 
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Por ot:r,a parte, el hecho de que todos los frutos del mis-. 
mo viñedo, o a:ún de una misma cepa no maduren simultá­
neamente, complica aún más la situación. Generalmente la 
vendimia de uvas de mesa se hace, por lo menos én tres ve­
ces. Y con frecuencia los mejo_res. productores de uvas de me­
sa; de calidad, vendimian en cinco a siete veces, cosechando 
cada; vez, solamente, racimos muy próximos a su madurez 
óptima (1). 

PEROLD en su magnífico Tratado •de Viticultura, con­
sidera que el momento de vendimiar, es de gran importancta. 

. Hay que ponerse en guardia de los extremos de vendimiar 
. demasiado verde o demasiado maduro, aún cuando es más 
erróneo lo primero. 

Las uvas demasiado verdes deprimen el mercado. Las 
uvas excesivamente maduras no se consertvan muy 1bien; y 
su aspecto fresco y agradab�e es muy breve. 

La vendimia debe comenzarse cuando las uva:s ya están 
suficientemente dulces, de modo •que comerlas así resulta un 
placer. 

Hay que vendimiar los racimos a medida que están su­
fic-ientemente maduros; y debe recordarse -que las uvas no 
maduran una; vez arrancada·s. 

Es difídl establecer reglas o normas ruuméricas que in­
d.iq uen la madurez. 

Las diversas variedades tienen también diferente conte­
nido de azúcar y acidez en su estado de madurez. Y este can­
ten.ido de azúcar y de acidez puede variar considerablemente 
en la misma variedad, de un año 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 contenído de azúcar 
es lo -que, prin�ipalmente, determina lá com�stibilidad de 
las uvas. 

Uvas con -baja acidez pueden comerse aún cuando su con­
tenido en azúcar es todavía sensiblemente baio. Esto es lo 

·'quie ex1pllioa p:oll'q'llle 1Jia vlal"ileldla!d Pia,l1omd1rno (W1hiit1e F'lrenlch),
con· un ba]o contenido de azúcar, puede comer'se, en tanto

__ que la Moscatel o la Gros Colman, con el m'.ismo contenido 
de azúcar, todavía 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 constituye una guía niás preferi-ble 
que el de su contenido en azúcar. 

El autor cita las característica:s legales del standard de 
California sobre madurez de las uvas y que sólo hacen refe­
rencia al contenido en azúcar. Y concluye su comentar'_io con 
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.estas palabras; "En este standard ·no se tiene en cuenta la
acidez, lo q:ue considero es lamentable" (2). 

" 

G. CHEi\T ALIER, de los servidos agronómicos. de Arge­
'lia, con su elevada autoridad ha prestado atención al pro­
iblema, y en un interesante estudio al respecto, d.ice: ''Cruda 
.individuo .que masca un grano de uva, está siempre de acuen­
do con sí· mismo, para _declarar que este grano es ma:duro o 
verde. Pero no es lo mismo cuando se trata de varios degus­
tadores; entonces los gustos ya difieren y si aún se le agrega 
•el poderoso interés pecuniario que lleva a vender más caro
las uvas tempranas antes de su madurez, se llega a una con­
·fusión total. Esto es una cuestión tan grave, que en el Con­
greso de la Standar.dización, M. LUCIANO GUIGUE, Presi­
dente del Sindicato de Exportadores del Thor, expresó que
·'�g.eneralrnente se comete la falta de comenzar. la exporta­
<;fón de uvas demasiado temprano y antes de que la madurez
sea: suficiente, con lo ,que resulta que la reputación de las

11vas ;firain1c¡es�s, s10ibne, füdo 1:as Ohiais.sielalS:, s1u1frne1I1 1Uln pe.rjuioio· 
consideriable. Corresponde a los sindicatos de productores y 
vendedores, a los que la mayor parte de las veces las autori­
,dades municipales les llaman la: atención en lo concerniente 
.a la fecha de apertura de los mercados, ponerse de acuerdo 
para fijar esta fecha, que es la época en .que la uva realmente 
,comienza a estar a punto". 

Agrega, luego; "Discuti:r,é más adelante la .. oportunidad 
-en la 'fijación 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 París
por - un repriesentante argelino, de los más calificados. en los
-siguientes términos: "Las primeras uvas llegan· muy verdes.
Los compradores son engañados, y las desecharán en los
oías siguientes. Suplicamos se interesen en trabajar mejor,
pues las frutas buenas ya se venden dificilmente".

De lo ,que precede, .resulta, concluye CHE'V ALIER, 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
<lurez adecuada.

Dice más adelante en su trabajo, si .se toma un grano 
-para degustarlo y diagnosticar su madurez, res�lta difícil nu­
merarlo a fin de clasificarlo. El gusto de un igrano de uva,
-es en efecto, la resultante de una serie de a�ciones diversas
·so·bre nuestras papilas; esto es:, del gusto dulce, de la acidez,

• de la astringencia; lo que influirá más o menos favorable­
mente so1bre nuestros sentidos. Queda por conocer cuales son
los factores principales que actúan con mayor i'nfluencia, 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 desaparición de las ma­
teri�s astringentes; la disminución de la acidez y el ·enrique­
cimiento del azúcar. Pero este no es el problema, sino que es 
necesa,rio conocer el momento a partir del cual una vez ·está 
madura, no para vi-n-if1car, sino en su madurez -gustativa, a 
fin :de ,que sea apetitosa y agradable en la mesa. 

Puesto ,que la astringencia desaparece con la maduración,. 
quedan por considerar el dulzor y la acidez, y ver si uno 
de estos factores prima -sobre el otro; o s-i no será posible es--· 
tu-diarios relacionándolos de manera de poder expresar nu­
méricamente el resultado (relación a·zúcar - acidez). 

La pa:l!aJb-ra "d'u�'Zu!r:a" ( d-o-uce.ur) -'S10,s1oi1e,ne C\HIDVALIEIR. 
- no es muy química, y, _además, hay que reconocer que los
azucares no son los únicos cuerpos eficientes desde este pun­
to de vista, ya que hay otros, como las ,gomas, los mucilagos
y las ma¡t1eiri1as pé-CftilCJ,ais, que oo.ntrilh'uy,etn ltiamlbffén a acenitua1--·
E.:'Sta impresión de dulzura en la degustación y que son en-­
globados en una determinación muy simple: la prueba Q.e
la densidad.

En un estudio americano -el único que conocemos que 
trata.sobre-la madurez :de la uva de mesa (The Basis of Gra­
pes Standardization. ---"F. T. Bioletti) ,_._ M. BIOLE·TTI da 
como conclusión de que "el grado Balling es el medio más. 
siinple y más ,cÍi,gno de confianza ,que se puede utilizar· prác­
ticamente para la determinación del grado de mad1urez de-las. 
uvas desde el punto de vista de la standardización de las uvas 
de exportación. Esta conclusión es la de un trabajo relativo­
ª varias cepas degustadas por un jurado de reconocida com­
petencia ·y de confianza, pero las condiciones de investiiga-­
ción son ·diferentes a las nuestras. 

En el caso especial que nos ocupa, es decir,· el de la. 
Chasselas cultivada sobre el litoral argelino, la densidad del 
jugo no parece dar los resultados esperados. Es así, que en 
jugos que tienen la misma densidad y correspondiendo a 
13 % die azúcar,' p:rlo1V1e:níia:, €n üairn;bJo;; die luiVlas, de maldur:ez: 
muy diferen�e, en cuanto al gusto y al poncentaje de acidez, 
y por el contrario: una uva que había dado 13 % de azúcar 
era evidentemente más verde que su vecina que no tenía má� 
que 11,6 % de azúcar .. 

Reconocemos que aún mismo _cuando 1� densidad es alta 
en las muestras maduras, es recién a partir de 14 %. de azúcar· 
que pa1recen tener ( en nuestras condicionés) un gusto acep­
table; esta cifra, _puede entonces ser considerada como un_ 
mínimo para: caracterizar una madurez suficiente. 
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La prioridad del faGtor acidez para la apreciación dé lil, º 
madurez se remonta a PORTES y RU:YSSEN en 1888; y e� .. 
estos últimos años, VENT'RE. en el cur1.so de. sus interesantes,;,; 
inv�stigaciones sobre "el Rol de la Acidez en la Preparación:.,'T 
de los Vinos", ha esclarecido este problema, demostrando el • 
por :qué de la acción de los diferentes ácidos sobre el gusto. 
Pero es incontesta1ble, que la naturaleza; de los ácidos,. y poT 
tan.to la acidez real, está en estrecha relación con el savor 
ác•M.o; y Il!Oi ,es m:em!Qs 1oiiert10 qu:e e1n 'llíueisitr:o •casio, u vi.as: aziUJoa­
radas que pasan del estado verde al de madurez, son ·influen­
ciadas en su· degustación ·por los ácidos contenidos en el 
jugo, con su energía respectiva. 

Esta afirmación está basada en los ensayos efectuados 
por el autor, -qllie insiste en ,que el gusto a verde se hace sentir 
netamente sobre el paladar, a partir de cuando el _iu�o de la 
uva tiene más de 8 gramos d.e acidez tartárica por litro.� Respecto de la relación azúcar - acidez, CHE.V ALIER 
expresa que los dos extremos se tocan; hemos fijado un mí­
nimo de azúcar y un máximo de acidez, más acá o más ailá 
de este punto, la uva presenta a la degustación los caracteres 
netos de verlde . 

. . A estas dos determinaciones o a 'Una de ellas, puede re­
sumirse la caracteriza:ción de la fruta, pero como la natura­
leza no es inmutable en la evolución de los comppnentes de 
la uva, no lo hace en forma matemática, y puede resultar in­
teresante entonces, encarar el conjunto de estos componen­
tes para determinar su relación. 

Cruda vez •que ·esta relación es superior o igual a 20 la 
uva está madura; pero como esta relación no corresponde 
exactamente a los límites fijados, hay ·que ser más severo, 
puesto ,que acusa anomalías de madura¡ción compaU:bles, sin 
embargo, con un gusto aceptable. 

En cuanto a la determinación del azúcar y de la acidez. 
no de·be se:ri -según CHEVALIER- una operación de aná­
lisis, sino simples ensayos técnicos, de fácil ejecución. Para 
la dulzura, agrega, se prensa:n en un lienzo dos racimos y 
en .el jugo recogiido, en una probeta, se le toma la· densidad 
con el mustímetro Salleron que da el porcentaje de azúcar 
o con un densímetro centesimal. En este- último caso, se to­
man ]as dos últimas cifras de la densida:µ, ,que se dividen
por cuatro, ,restándole luego dos, para tener el porcentaje
de azúcar:

Ejemplo:' 
-Densidad: 110164, o s,ea 6-i 16, 12í = N % 

4 
Para la acidez, se mi'de una cantidad cual,quiera de jugo 
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que se vuelea en !Un vaso; después "se mide la misma canti­
dad" del líquido alcalino especial ( 6 grs. de K:OH por litro,. 

más colorant�), y se le agrega a:l mosto en un vaso grande; 
se meziclam y '9li re1 c,01l01r. p,erm;aill!ece ruztu1, ,eil• jruJgo oo:nt1enie 
menos de 8 grs. de ácido tartánico por litro, la uva est:á ma­
pura; si el color en cambio. se vuelve amarillo, la uva no 
está madura. 

Entiéndase bien, que la dosifica:ción exacta del azúcar 
y de ·1a acidez para el cálculo de la relación (azúcar - acidez) 
pertenece a: trabajo de laboratorios, en caso de disputa. 

Para termínar, indicaré, dice, un ensayo -que es a la vez· 
simple y de suficiente exactitud. Se sabe que en el curso• 
de la maduración, 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 preparando una. 
solución salina de densidad adaptada al punto de maduración 
no se podría diagnosticar la madurez por la más simple de 
las operaciones, sin exprim'ir las frutas, a lo ,que llamaría 
"ensayo de inmersión". 

En las condiciones que nos ocupa:, es decir de la Chasse­
las, con sus características propias (p:�oporción de escobajo, 
hollejo, densidad de los compónentes. etc.), este ensayo ha 
sido satisfactorio, utilizando una solución salina de densidad 
muy exacta fijada a 1055 a 15ºC. (Esta solución contiene 80 
grs. de sal marina por litro) . 

.Si se coloca en esta solución un racimo de Chasselas, se­
observa que se va al fondo si está ma:duro; mientras que· 
sube a la superficie, si la ma:durez no está a punto. 

Los racimos madmios y aq,uellos que están a 48 horas: 
:de su madurez, nos hari dado ensayos perfectamente conclu­
·yentes. Por otra parte, una .gran proporción de uvas verdes:
entre los granos maduros, o de granos secos, hacen eliminar
el racimo por flotación ( 3).

A. J. WINKI;ER, de la Universidad de California, en et 
Boletín N.º 529, estud'ia detenidamente el problema. Sinteti-• 
zamos sus opiniones sobre e,l particular: 

Las numerosas pruebas y análisis hechos con uvas de­
mesa �expresa;...- con el fin de determinar el estado de ma-­
�durez en que deben ser cosechadas, primeramente se :referían: 
,a su composición química. Exceptuando el trabajo de BIO­
LETTI y ZION, casi nin'.guna prueba se h8Jbía realizado para 

· determinar directamente la correlación entre el paladar (gus-•
to) y los componentes químicos (azucares o ácidos) de las
frutas analizadas.

BIOLETTI y ZION, trataron de i'Ilvesti,gar la cantidad 
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de azúcar contenida en el jugo exprimido, utilizando un hi-­
drómetro, expresándola en grados Balling, a; fin de estable-· 
cer si se podía confiar en dicho valor para indicar el grado 
de madurez de las uvas; y que ventajas habría, además, en 
la pru,eJba die llia ·rel1aicfüm aziñioar /aci.id1ez. Su 'CO:nicl-usión f uié­
qu1e La ·pruteib:a con aerómetro BaWUrng es •la más simple y más 
fácil de realizar, y que puede ser usada prácticamente en la 
determinación del grado de madurez de las uvas con propó­
sitos de standardiza:ción. 

De acueTdo con sus datos, la "Emperor" era una ·buena. 
variedad cuando su grado Balling llegaba a 19º ; la "Málaga"· 
y "'Tokay" a: 21" Balling; y J.a: ''Thompson Seedless (Sultani-· 
na) cuando su grado Balling alcanza,ba 18º. 

Los grados Balling indicados por BIOLETTI y ZION pa-· 
ra las variedades induídas en su trabajo, sin embargo, no• 
han sido aceptadas por los productores, tal vez porque los. 
han considerado demas ado altos;. 

Esta diferencia . de opinión, junto con la; falta de infor­
mación que se ha notado cada vez que la ley de Standardi-­
zación de 1915 ha sido modific"ada, h-a puesto de manifiesto­
la necesidad de un método mejor para determina;r el estado 
mínimo de madurez en el cual las uvas de ·mesa deben ser· 
cosechadas. 

La necesidad d.e un método mejor para la determinación 
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--. 
ría) para vender su producción lo más 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 determinación del. 
estado de madurez en que las uvas deben ser cosechadas, la 
Di·visión de Viticultura comenzó una investigación sobre la. 

• regi-ón, en el año 1927.
Su propósito fué el de· determinar: 

l.º) Los factores de composición de la uva que ejercen ma­
yor -influencia sobre su gustó;

2.º) La .nfluencia de la variedad sobre la relación de la com--. 
posición con el gusto; 

3;º) La influencia de las condiciones regionales y estaciona-­
les sobre la composición y el gusto; 

4.º) La posi'bilidad de establecer un medio más satisfactorio, 
para determinar la madurez en relación con el gusto,. 
que el método de medir el grado Balling del jugo ex­

... pr.mido. 
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Ei método que utilizó WINKLER es similar al empleado 
por BIOLETTI y ZION, diiferenciándose en que todas la� 
muestras se clasificaban por su gusto, por seis o más perso­
nas, en vez de solo por tres; y que . todas las muestras fue­
ron clasifícadas por un grupo de personas residentes en Davis. 

El mayor núme·ro de clasificadores da garantías de re­
presentar mejor el gusto de la mayoría de los consumidores, 
y como no eran de la .localidad donde las uvas se cultivaban, 
no existía la posibilidad de la tendencia en favor de un pro­
ducto· de su propia localida:d. 

Durante. los años 1927 y 1928, mientras se ensayaban . 
los métodos de clasificación y ·de análisis, la recolección de 
muestras fué limitada a las variedades de uva de mesa; de 
la Escuela de Agronomía eii Davis. Todos los· días, durante 
la estación, se cosechaba un lote de 12 muestras, a fin de 
tener una muestra de madurez . escalonada, es decir, desde 
una madurez iµuy baja (que sería considerada de gusto re­
gular) hasta una madurez buena y hasta excelente. 

Cada lote se componía d.e una sola variedad. Las mues­
tras individuales de un lote eran aproximadamente, de 5 li­
bras de uva, con un grado de madurez lo más uniforme que 
,fuera posible obtener por degustación de cada racimo antes 
de cortado. 

En las e·staciones de 1929 - 193,0 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 sólo se recogía un lote, como máximo 
dos, de las 12 muestras de cada variedad� provenientes de 
un mismo viticultor� Seis o más lotes de cada variedad se 
recogían .en cada uno de los principales distritos. 

En esta forma, recogiendo sólo un lote por va:riedad . 
y por granja, y obteniendo la fruta de un mismo distrito en 
tantas granjas como fué posilble, se conseguía una muestra 
répresentativa del distrito. 

Las muestras se remitían inmediatamente a; Davis, pa­
ra extraerle el jugo. conservándolas a 3-0º F. hasta el día an­
tes de su clasificación • y análisis. 

;La fruta se llevaba a; la temperatura ambiente para la 
clasificación. El período de conservación siempre fué limi­
tado a • fin de prevenir cambios apreciables en la calidad de 
la uva, por conservación prolongada. En los viñedos de la 
Escuela se clasificaban y,. analizaban ·en el mismo día de la 
recolección. 
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Las muestras de cada lote eran colocadas sobre .mesas 
numeradas desde uno hasta· doce. Los clasificadores proba­
ban un número suficiente ·de granos de distintas partes de 
cada racimo, clasificándolos en malos, regulares, buenos, 
muy buenos y excelentes. 

De las 43 personas que cooperaron en la clasificación,. 
por lo menos 6 y generalmente no más de 8, ·probaba'n las 
muestras correspondientes a cada lote. Cada catador clasi-­
ficaba las muestras de fruta independientemente. 

Con este método .de clasificación solo un lote de fruta­
se cla-sificaba por 'día, procurándose así. no perjudicar el sen­
tido de catación de los probadores. 

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

Después de la clasificación las muestras recolectadas en. 
los años 1927 y 1928, fueron prensadas y su jugo analizado· 
para determinar su contenido en azúcar, pH y acidez. 

El azúcar se ha determinado por métodos ,químicos; y· 
con un refractómetro, y por medio del aerómetro Balling. 
Cada muestra se molía _ en una prensa mecánica contínua. 
para extraerle el jugo. Si 1bien con este método de prensado­
no se extraía todo el jugo, resultaba, por lo menos, una ex-­
tracción uniforme y representaüva de la muestra de uva .. 
Después de prensada, el jugo se colocaba en probeta, deján­
dolo reposar por un tiempo, para permitir depositarse er 
mate.ria! sólido en suspensión. Si . la decantación era muy· 
IE;mta se filtraba a través de varias capas de amianto, o se 
centrifugaba. 

Para el análisis químico, el jugo era clarificado con. 
acetato neutro de plomo; el exceso de plomo desalojado con 
oxalato de plomo; los 'fazucares reductores determinados.. 
por el método de CHAFFER - HARRMAN. 

Las determinaclones refractométricas del azúcar fue-­
ron hecl.la-s con el refractometro tipo ABBE de • laboratorio. 

Los (los métodos expresados· de determinación del azú-· 
car, conjpntamente con la lectura del grado Balling, fueron 
usados con el objeto de determinar la relativa exactitud con 
que el azíicar contenida en el jugo, era medida por cada uno­
de los tres métodos. 

Ya que el grado Balling es la medida del peso especí­
fico, y está influenciado, por lo tanto, por todos los cuerpos 
sólidos soluples, muchos viticultores se han planteado la. 
pregunta si es una medida segura del gusto, ya .que, está 
-inlfluenciado por el azúcar· contenido en las uvas y por los
otros constituyentes.
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Según WINKLER, los resultados obtenidos con los tres 
mé�odos -grados Balling, refractómetro y dosificación quí­
míca- están de ·perfecto acuerdo y pueden ser utilizados 
-como guía para la standardización. 

•Este autor, en el mismo trabajo agrega que el empleo
.del Balling puede· ser aceptado como el medio más práctico, 
y s'i.n ninguna objeción para determinar el azúcar conteni­
-do en el jugo de uva, y .sobre todo es recomendable para el 
-viticultor. 

Las conclusiones a que arribó WINKLER en su minucio­
:Sa investigación son las siguientes: 

Durante las estaciones de 1929, 193-0 y 1931, más 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
ron recolectadas en los distintos distritos del Estado.

Caida muestra· era clasificada de acue:rldo con su gusto, 
_por un mínimo de seis catadores. 

• • 

Pero a causa de las variaciones de las condiciones re­
_gionales y ta:mbién estacionales --que tienen mucha in­
:fluencia sobre el contenido en azúcar y en acidez- la sola 
indicación del ,grado Balling, no constituye un método se-• 
guro para medir la madurez en relación a la calidad del 
gusto. 

Elevando el grado Balling requerido en los standards 
:se excluiría una mayor cantidad de fruta ma:Ia, pero eso 
implicaría una revisación- muy costosa de la vendimia y 
,entorpecería la cosecha de mucha fruta aceptable. especial­
mente en las regiones cálidas. 

Combinando el grado Balling y el porcentaje en acidez 
del jugo exprimido, en la forma de una relación Balling:-aci­
dez, se o!btuvo un índice de madurez que excluía la corre­
Ja'Ción del grado Balling, con 1a caiidad del gusto, a la vez 
,,que la condición fluctuante de la acidez. 

La relación BaJling-acid.ez se ha demostr-ado como un 
:método adee1�ado para excluir la 'fruta mala, sin entorpecer 
la vendimia de uva buena. 

!Se sugiere como un medio para la determinación ide J a
madurez de la uva de mesa, la utilizac1ón del grado Baliíng 
y la relación Balling-acidez del jugo exprimido .( 4). 

HUGHES y BOUFFARD, de la Estación Enol6gica de 
Montpel1ier en un estudio sobre madurez de 1a uva, dicen 
.Que la l�y de 29 de .Junio de 1934, -que tiende a �seg'ura.r 
l� lealtad_ ·del comercio de frutas y b,qrtalizas, se ha pro­
puesto particularmente reprimir la; -venta de frutas agusa­
nadas y en mal estado. Pero esta le:gi-slación no prevee me.-
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didas para impedir la venta de uva verde. Si las primeras. 
uvas ofrecidas a los consumidores. -n.o poseen la ca:lidad de­
seada, son engañados, lo que se constata en la caída 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 adopción de medidas que per­
mitan remediarlas. 

Las muestras se prensaban, determinándose sobre el 
jugo el grado 1Balling y el porcentaje de acidez. 

La influencia de la·s condiciones regionales sóbre la 
composición y gusto de las uvas, se puso en evidencia por 
la comparación entre las muestras recogidas en tres regio­
nes: en los valles de Coachella e Imperial; en la región de 

• Kern, y en Fresno - to - iDarvies.
j 

La ·fruta que tenía igual grado Balling, fué considera­
blemente más alta en acidez en la reglón de F:resno-to-Da:­
vies, que en de los valles de Coaohella e Imperial. La fruta 
de la región de Kern era intermediaria en cuanto a su con­
tenido en acidez. 

Debido a esta di:f erencia en la; aci.dez se encontró que 
el azúcar contenido en la fruta de la región de Kern tenía 
alrededor de un grado Balling más, y la fruta de la región 
de Fresno-to ... Davies, alrededor de 2,5º Balling más ;que la 
de los valles • de Coa:cheUa e Imperial, siendo la fruta de 
las tres regiones relativamente de la misí:na calidad en cuan­
to a su gusto. 

La influencia de las diferentes temperaturas de la es­
tación sobre la composición y gusto de la uva, se constató 
que era muy si�·nar a la influencia de las diferentes con­
diciones regionales. En 'las regiones frías, la acidez era re­
.lativamente alta con relac.ión al grado Bal1ing; y en la� 
regiones calientes era más ,bien baja. Debido a esto. en las 
regiones cálidas, la fruta es aceptable con un grado Balling 
más bajo que en las regiones frías. 

La; acidez del jugo exprimido de las uvas guarda corre­
lación con la calidad del gusto; sin embargo, no es suficien­
temente acentuada: -como para servir de indicación para me­
dir ia madurez. 

La lectura del ,grado Balling del jugo exprimido de la 
uva;, ,guarda un alto grado de correlación con la calidad del 
gusto. Si las condiciones estacinnales y regionales fueran 
constantes, el grado Balling de jugo exprimido serviría muy 
bien como medida de la madurez. 

Las medidas empleadas contra este estado de_ cosas, 
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han consistido s'implemente en observaciones a los vende­
-O.ores, consecuencia de la vigilancia ejercida en los mercados. 
por los Im:pectores de Represión de F'raudes, pero no se­
_guidas de sanciones, por falta de control. 

Para: esta·blecer 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 em:balador, la obli­
gación de inscribir sobre e1 embalaje, su nombre y direc­
ci�. . . 

Pero tam1bién es necesario, Si se ,quieren descartar del 
mercado las· uvas verdes, establecer un grado mínimo dt� 
madurez, a partir del cual su venta sea prohibida. 

Las uvas de mesa hasta ahora han sido poco estudiadas 
desde .el punto de vistafde su madurez. S'in embargo, ·parece 
que la ri-q11eza sacarina y el contenido en ácido) determi­
:nado comparativamente con el dulzor constatado por la de­
_gustación, constituyen una base suficiente para fijar el gra­
do de :m,adurez a exigir en las diversas ·variedades de uvas. 

;J,El trabajo preliminar consist_e, pues, en determinar en 
Jas regiones productoras dé uvas de mesa:, y para cada. 
una de las 'Variedades más cultivadas, el contenido mínimo 
-en azúcar y el máximo en acidez del mosto, correspondiente
a un gusto acepta'ble.

CHEV ALIER, del Servicio Agrológico de :Ar,gelia y
MA RTIN, Director de la Estación Enológica de Toulousse,
-han realizado el trabajo en lo que concierne a sus regio­
nes.

Para CHE.Y ALIER, el porcentaje de 14 de azúcar pue­
de ser considerado como un mínimo. .caracterizando-·- una 
madurez suficie·nte en las uvas •blancas (Chasse-la:s). Mien­
tras el contenido en • acidez total del :rnosto sea superior a 
-S grs. de acidez total por lt., en ácido tartárico, la impre,. 
sión de verde es netamente percibida en el gusto. Según 
este autor, la determinación de la; relación azúcar/acidez, 
:sería la que se deibería encarar con preferencia. La uva está 
madura toda vez ,que esta relación sea superior- e, igual a 20 
Lo iq ue correspondería a un tenor máximo en acidez total 
de '1 gramos por litro para una dqueza sa<::arina; de 140 -gra.:.. 

Il10S. 
Según MARTIN, la madurez comercial de las Chasselas 

:de .Moissac, ha sido alcanzada en 1933. cuando el valor de 
la re�ación azúcar/acidez. ha varia.do �ntre 35,5 y 35,6. 

En el curso de las dos últimas cos�chas 19·34-1935, nos­
otros hemos efectuado en la Estación ·Enológica de Montpe­
llier, diversas dosifica:ciones de Chasselas, recolectadas en 
la: región de L'Herault a fin de determinar el momento 



Revista de la Facultad de Agronomía 27 

en que la uva puede ser considerada como que ha alcanzado 
una ·buena madurez. 

RUGUES Y BOUFFARD, han verificado, de acuerdo 
con •sus investigaciones, ,que la madurez perfecta no ha �ido 
verdaderamente constatada cual,q uiera sea el año, hasta el 
momento en ,que la relación azúcar/acidez es vecina de 30.' Agregan ,que consideran que sería excesivo fijar 30 co­
mo mínimo de la relación azúcar/acidez para exigirlo en la 
venta de las Chasselas; pero que basándose en los resulta­
dos obtenidos, estiman. -que la relación 25, a la vez que sería 
bastante tolerante. permitiría eliminar del mercado, las 
uvas verdes. 

Luego, concluyen, no quedaría m3·s -que establecer las 
modificaciones de la toma de muestra del mosto destinado 
al análisis y de proveer su conservaci<5n. 

Con este método, aunque no sea el más exacto, se ¡rne­
td:e encontrar una solución. equitatiiva, para resolver el pro7 

•blema de las uvas verdes.
Se trata, sin duda ·alguna. de una medi<la 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 d�l consumo de la uva ( 5). 

,, RUGUES Y BOUFFARD, en otra comunicac10n, insis­
tiendo sobre el mismo tema, expresan que para llegar a re­
solver este problema, es a:bsolutamenre necesario imponer 
un graido mínimo de ma.durez 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 
una madurez conveniente. 

Ya han sido tomadas medida:s en algunos países exttan­
jeros: para reprimir la venta de uvas verdes. En el Bulletin 
International du Vin, aparecido en Diciembre último, 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, mencioná; todos los cuidados aportados 
al cultivo en vista de la bella presentac-.ión de la uva. Este 
autor expone un "'8tandard de Madurez", que 110 es como 
se podría suponer, una regla estrecha, sino un mínimo. 

Los enólogos americanos, entre otros WINKLER, de 
acuerdo con las comisiones de degustación, han -fijado la. 
relación mínima "Grado Baning/ Acidos Orgánicos" va­
riando ·según las cepas, entre 25 a 4,0� Este dato corresponde 
al que hemos aceptado "Azúcar/ 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 de Bulgariia, 
GUEORGUIEl•'F, atribuye el aumento •de exportación de 
uvas, que pasan de 1, 78 % en 1930, a 24.6 % en 1935, a la 
.a;cción de los poderes públicos sobre la. calidad, sanc'ionada 
_por una nueva legislación. 

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

-cidas 'por el consumo de jugos de uv.a:s, el de uva fresca
� nos parecería ,que presenta, sino más, por lo menos igual 

interés. 
La venta anual de uva, que en Francia ha aumentado 

de 750,00'0 ,quin-tales a 1,50·0,010,0 ,quintales de 1930 a 1935, 
puede aún progresar. 

Pero para esto es necesario vigilar que m,estros merca­
dos sean aprovisionados, no sólo con uvas bien presentadas, 
sino también suficientemente maduras. Sin esto el consumo 
no alcanzará los límites a que puede y debe llegHrse (6).

GOT) del Laboratorio SEMICHON� en Perpignan, refi­
-riéndose al control de la maduráción 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, 
-0e fruta de calidad, de buena presentación y bien madura. 

Es inútil --agrega- que insistamos sobre la necesidad 
-0.e controlar la madur'ez por la a:dopción de procedimientos, 
simples y rápidos a la vez, ,que permitan con certeza fija1· 
un límite mínimo de madurez, para descartar, sin discusión1 

las uvas verdes o insuficientemente maduras. El mejor cr1 -
terio para .a:preciar el grado de madurez es la degustación. 
Desgraciadamente, esta medida perfecta es humana y, por 
10· tanto, sometida a las. variaciones arbitrarias de un cat�­
dor a otro. 

Los catadores expertos ,que gozan de urr sentido prouun­
-ciado, son incapaces de traducir sus impresiones en térmi­
nos precisos. Es necesario, entonces, aún teniendo en cuen­
ta: el valor de apreciación gustativa, recurrir al análisis 
,químico, ,que da. resultados fieles y comparables. 

Parece •bien fundado, por lo tanto, apelar a 1 recurso 
ce reglas convencionales para juzgar de una manera indis­
cutible si la fruta está o no ma:dura. Los diferentes aut01·es 
·que se han ocupado de este problema, han adoptado la rela­
ción Azúcar/acidez; ésta relación no puede ser inferior a

2-0 para CHEVALIER; a 25 para G. MATHIEU y HUGHES
y BOUFiFARD; a 35 para MARTIN.

Estos investigadores han· aprovechado una obsérvación. 
muy atinada, en tésis general; y es, que los azucares au-. 
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mentan cuando la acidez disminuye, de manera que la re­
lación propuesta es tanto más grande cuanto la acidez ea 

más pequeña. Con estos trabajos, hoy en día, se dispone de 
un conjunto de puntos de apoyo que permiten edificar sóli­
·Oamente una reglamentación apropiada.

Es importante señalar que no se debe dar a estas reglas
un carácter absoluto. Se sabe, en efecto, ·que la composición
-de los productos naturales varía· de un año a otro con el
-capricho de las estaciones. Estas reglas de·ben ser sometidas
a un control continuo, y modificadas, si hay necesidad. Aún
más: el campo -queda libre para inve�tigaciones más pro­
:fundas, y sería oportuno tomar en conjunto el problema de
.1a madurez.

. Es necesario, en primer lugar, precisar la naturaleza 
-y la proporción de los d'iferentes ácidos orgánicos, ácido 
i:artárico, malico, glioxálico, ácidos aldehídos; y, en segundo 
lugar, estudiar los azucares por polarimetría; en fin, bus­
-car los mucílagos y materias pécticas que parecen jugar . 
un rol importante. Se puede pensar que de un trabajo así, 
de carácter científico, -se podría aportar una solución ade­
,cuada al problema propuesto. 

La diversida9- de los suelos, y de las cepas, exige pre­
·viamente a to9-a reglamentación, munirse de una gran in­
.formación en todas las • regiones productoras.

GOT, como conclusión de su estudio expresa: es desea­
ble que los productores celosos de sus propios intereses 
-consientan en someterse a una rigurosa disciplip.a para un 
-control del grado de madurez mín.imo· de las uvas que ex-
penden. EI establecimiento de la relación azúcar/acidez, e� 
-:una medida suficiente para eliminar las uvas aún verdes (7). 

En e1 IV ·.congreso de FrutJcultura celebra-do en S:an 
.Juan, RepúblÍCa Argentina, W. !BUSTOS MERLO, en una: 
ülteresante monografía, establece que la determinación pre­
cisa de �a madurez tiene. importancia capital cualesquiera 
sean los fines a que se destine el fruto. Ordinariamente, se 
distinguen dos clasificaciones de la madurez: la fisiológica: 
y la industrial. 

Se llama madurez fisiológica, expresa, a aquella a que 
llegan los frutos cuando sus semillas son capaces de repro­
ducir, con todas sus características la e·specie y variedad. 
En cambio, la madurez industrial es aquella -que determina 
el momento más. propicio para destinar el fruto de la vid 
:a elaborar diversos productos industriales. 

Sin embargo� la vid también se cultiva para que sus 
frutos, sin sufrir ningún proceso de elaboración 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
·nan las mejores condiciones organolépticas al llegar· a las
manos del consumidor. Corno •Se vé, es un estado de madu­
rez, que no es ni la industrial ni la fisiológica, y como debe
dársele alguna denominación la llamaremos, en el transcur­
so de esta exposición, madurez comercial.

'El éxito del comercio de uvas destinadas al consumoy 

depende esencialmente del método adoptado para la deter­
minación de 1a madurez comercial a •que éstas deben ven-
dim'iarse.

La reglamentación nacional determina ,que las uvas
para la exportación deben alcanza:r un estado de madurez
tal, que el ,grado de concentración 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 vitícolas argentinas.

Esta medida sólo se puede admitir como de carácter
provisional -sostiene BUSTOS MERLO- defectuosa co­
mo toda norma que trate de legislar cualquier rama de co­
mercio ó industria inc_ipiente. En efecto, no es posible acep­
tar que la graduación 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 Río Negro, alcancen
sus uvas el mismo grado de concentración que las de la mis­
ma variedad cultivada en San J:uan.

El grado de adelanto que ha alcanzado el· comercio de
,frutas frescas, los cuan,tiosos capitales. puestos en Jµego y
e! prestigio mismo de los productores argentinos en los mer­
cados extranjeros, imponen la necesidad de reformar la Re­
g�amentación sobre la exportación de frutas frescas, en Ja
parte {Jne se refiere a la determinación 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 lª's normas nacionales en vigencia.

La solución del problema debe encararse con un criterio
más lógico y más técnico.

Al tratar de definir la madurez comercial· de las uvas 
-agrega BUSTOS MERLO'- hemos dicho que debe deter­
min�rse de manerá que lleguen en las mejores condiciones
organolépticas a las manos del consumidor.

En efecto, debe determinarse, con la mayor precisión 
posible, el grado de madurez en que debe vendimiarse cada 
una de las variedades en las diversas zonas vitícolas del 
país, para que las uvas lleguen a los distintos mercados de 
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-consumo, nacionales y extranjeros, en las más óptimas con­
diciones exigidas por el público. 

S1 el consumidor brasilero tiene sus preferencias por las 
·variedades más dulces ·y aromáticas, éstas deben cosecharse
de manera ,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 ácido, ésta;s
deberán cosecharse dentro de un determinado margen de
madurez para ,que lleguen a esos mercados en las- condicio­
nes organolépticas ,que sean de su mayor aceptación.

Es necesario, pues, para cada variedad de uva de ex­
J)ortación, determinar con • exactitud el -grado de madurez
comercial a que debe vendi.miarse, en cada zona producto­
ra, para ser destinada a determinado mercado de consumo.

La tarea es un poco larga, pero sencilla. Es necesario
hacer determinaciones experimentales de los -diversos gra­
dos de madurez durante dos o tres añ.os para obtener con

-exactitud, para cada zona productora el coeficiente de ma-
durez comercial correspondiente a cada variedad.

BUSTOS MERLO descarta el método densimétrico para 
la apreciación del contenido de azúcar 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 •SÍ las condiciones de exactitud y prac­
ticidad requeridas y ,que se adapta admirablemente para la 
determinación precisa del coeficiente de la madurez come:r­
-cial a que deben vendimiarse las distintas ivariedades de 
uvas. de mesa. Se basa en el hecho bien conocido de que el 
azúcar de la uva (glucosa) está constituído por dos azuca­
res (dextrosa y levulosa), de id€ntica fórmula ,química, pe­
ro de distintas propiedades físicas. Uno de ellos des'Vfa; el 
·haz de luz· polarizada hacia la derecha, y el otro !hacia la
izquierda. A partir· del envero en el proceso rle maduración
de la �va, aparece la dextrosa, que va aúmentando rápida­
mente en cantidad; luego aparece la levulosa que se va· acu­
mulando progresivaniente hasta llegar a la misma cantidad
de la dextrosa, para luego -s0brepasarla. Es decir, la pro­
porción de· éstos dos azucares es variable durante la madu­
ración 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 páso, todo el proceso de madu­
rez de cualqqier variedad de uva.

Podemos, pues, concluye BUSTOS MERLO, con el pola­
rímetro determinar con toda facilidad y exactitud el coefi-
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ciente de madurez comercial en que debeµ vendimiarse, en. 
caña zona vitícola, las diferentes variedades de uvas que en 
ella se cultivan. Es un aparato sencillo y las determinacio­
nes pueden haceTse casi con la misma facHidad y rapidez: 
que con el métod_2. densimétrico ( 8). 

En él Boletín de Frutas y Hortalizas del Ministerio de· 
Agricultura de la Nación, ''Técnica del Empaque de Uvas en 
Envase Sudafricano", Dirección de Frutas y Hortalizas, Bue··· 
nos Aires, Enero de 1-939, al hacerse referencia a las investiga­
ciones para determinar la madurez por medio de la rela­
ción azúcar/ácido. se dice: "Con el p::-opósito de averiguar 
si el gusto de las uvas tiene alguna relación con la época. 
de la: cosecha, ·se efectuaron enS!J,YOS tomando muestras que 
se clasificaron en las 4 categorías siguientes: 1) Muy -Dul­
ce; 2) • Ac�do Dulce; 3) Acido; • 4) Agrias. 

Este método se encontró, en fa práctica. poco satisfac-­
torio por la dificuJtad de distinguir entre los ,grados 3 y 4

! 

por cuyo motivo se resolvió practicar una serie áe análisis 
químicos para determinar la: relación entre el contenido de 
sólid'0S solubles totales y acidez del jugo. 

Refiriéndose, inás adelante. a determinaciones sobre la 
relación Azúcar/acide'Z, se expresa: "Ya que_ estas cifras. 
son de gran interés, se considera conveniente continuar la:s 
investigaciones durante la temporada venidera antes de po­
der esta·blecer "Sfandards" para la uva Moscatel de San 
Juan (9) ". 

IDl Ingeniero Agrónomo JOSE RAUL PONCE, designa-­
do por el Ministerio de Agricultura de la República Argen-­
tina, para integrar la Comisión encargada. e!l. los años 1936, 
y 1937, de dictaminar sobre el e:;tado de madurez de las uvas. 
de mesa en los disUntos parra:les de la Provincia de Men­
doza, y en caso de que estuviesen maduras, se autor'izara 
por la sección correspondiente su cosecha y exportación, ha 
publicado un excelente tra·bajo "Madura.ción rle las uvas de 
mesa para exportar", en •que resume su valiosa experiencia
sobre el asunto . ., 

• • 

Transcribiremos los conceptos fundamentales del va­
lioso estudio del Director de la Escuela Nacional de Agri­
cultura y Enología de la Provincia de Mendoza. 

Es sabido --expresa el autor- que una de las causas 
principales de la mala reaUzación de un cargamento de uva� 
en los mercados norteamericanos, por ejemplo, es que en �• 
vayan uvas en deficiente estado de madurez (verdes); bas­
ta ,que al empezar a q.escargar una bodega se encuentren 
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algunas cajas en estas condiciones, parn que se juzgué que 
todo el cargamento está así, por más que en éí ivayan uvas 
oe distintas provincias argentinas y entonces r:;e lee en los 
i�iarios: "Las uvas argentinas llegaron verctes ... ". y lde 
acuerdo con esto, son los precios que se o:btienen� 

En Mendoza, en el cultivo de las uvas ñe mesa, su se­
lección en el empaque y éste mismo, como también en su 
transporte, se ha llegado a un alto grad.o • de perfecciona­
miento, al que han contribuido tanto los productores como 
los exportadores, compenetrados de la importancia funda­
mental que tienen para la feliz colocación de sus uvas, el 
que éstas lleguen a los lugares de consumo en inmejorables 
condicfones de presentaci;ón y maJdurez. 

No debemos olvidar • también, como factor importantísi-
mo, la acción inteligente y eficaz que desanolla la Direc­
ción de Sanida,d' Vegetal, con su ,grupo de jnspectores téc­
nicos, que con su control y consejos siguen día a: día el esta­
do vegetativo de las plantas, lue,go la cosecha y empaque. 

La reunión de estas tres acciones: Productor, Exporta­
dor y Control y asesoramiento de la Dirección 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 todavía se

puede hacer más. Falta organización de los productores . y
exportadores en la colocación de sús. uvas en ios mercados
extranjeros y también, por que no decirlo, ,fa;lta estabilidad
en la mayoría de los inspectores. técnicos con que cuenta la
Dirección de Sanidad Vegetal. Estos en general. siendo em­
pleados fuera del Presupuesto, quedan cesantes en cuanto se
termina la campaña; de exportación de frutas.

El fijar el grado de maduraclón de las uvas fü-1 un punto
ror demás difícil, pues depende de muchos factores:

Constitución del terreno en que está implantado el vi­
ñedo; evolución vegetativa por influencias c!imáticas; si el
cepaje está injertado o no; labores culturales a que dicho
cepaje .fué sometido, etc.

La determinación. del grado de madurez debia hacerse
por parral y variedad, pues la experiencia; nos •ha demostra­
do que la maduración de una_ misma variedad no es unifor-

• me, no digo ya en un d�partamento o en un, cí'istrito, sino de
parral a parral. pues éste se a:clelanta se,gún la natu,raleza
de la tierra, el pi-e en que está implantado el viñedo y los
trabajos culturales a que ha sido sometido.

Respecto a la influencia de factores climáticos sobre la
evolucióµ vege�tiva: de la planta y el adel�nto o atraso en
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la maduración de los frutos, lo hemos comprobado en el 
presente período 1937 - 38, donde los fríos in.lensos en ple­
na primavera y verano se han alternado con· los días de ca­
lor, éstos por excepción intensos. ,Ese atraso de la madura­
ción en el período 1937-38, con respecto al p�ríodo 1936-37, 
podemos calcularlo, sin temor de equivocarnos, en 15 días. 

Por otra parte, las deficiencias clírnátic�s no sólo han 
'influido en el atraso de la maduraci,ón, sino en la regularJi,. 
dad de ella en el mismo racimo y tarn bién en el desarrollo 
de éstos y los granos. 

En otra oportunidad, en un trabajo sobre "Cultivo de 
las Uvas de Mesa para la Exportación", al tratar el punto 
de los riegos, decíamos que el último debía efectuarse, • por 
lo menos, 10 a 15 días antes de la cosecha de la uva. 

Está probado que- cosechando las uvas inmediatamente 
despmés de un riego o cuando se está regando, se produce 
una dilución en las sU:bstancias contenidas en los gran,os 
y se afecta la turgencia de los mismos, disminuyendo su re­
sistencia al transporte. 

Por esta causa, en el períodb de cosecha de 1as uvas de 
exportación 1937-38, que f1:1é �xcepcionalmente lluvioso, al 
autorizar la cosecha, se ha recomendado siempre, esperar 
pa•ra: efectuarla, cuando había llovido, a que h húmedad am­
biente hubiera disminuído y no hacerla nunca inmediata-
mente después de un riego. , 

La influencia .que tiene el pié en que está injertado el 
cepaje en el adelanto de la maduración de la 'IJ.Va, puede ver­
se en los anál'isis efectuados el día: 26 de Febrero de 1938 so­
bre una variedad Almería de las propiedades ele don Manuel 
Ruano y don Julio M .  de Villars del distrito "La Banderita", 
con natur'aieza ·de tierras semejantes y sometidos a labores 
culturales iguales. El primero de los parrales está injertado 
s6-bre pié americano, y el otro sobre _pié fraileo; 'la uva 
proveniente del primero acusó una diferench de 42.46 gra­
mos por mil más .de azúcar, y 2,90 por mil en menos de aci­
ctez, 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 mad\uración de la·s uvas. 

Las labores culturales, considerando incluídas en éstas 
la poda en verde, des-brote, raleo de racimos y granos ( cise,­
laje) y principalmente la incisión anular. tienen también 
una influencia preponderante en el adelanto de la madura­
c'ión de las uvas. 

El suscripto ha observado en algunos parrales de la va­
riedad Angelino y Alphonse Lavallée, a los cnales se les_ ha­



Revista de la Facultad de Agronomía 35 

Ma: hecho la incisión anular en casi todos l0s "brazos car­
gadores", que lós racimos de los brazos con incisión anular 
tenían un desarrollo mayor y, además, Jas uvas habían efec­
tuado la virazón o envero, alcanzantdo un grado de madu..:. 

ración p�rfecto para ser coseohados para la exportación, 
mientras que los racimos de los •brazos en: doüde no se ha­
bía hecho la: incisión, estaban completamente verdes, sin 
siquiera haberse efectuado el envero de los granos. Po<lemo;:; 
calcular el adelanto de. maduración por acción de la incisión 
anular hecha en los brazos con cargadores! por lo menos 
de lO a 15 día:s. • 

Puestos de manifiesto, aunque sóme-ramente, los. fac­
tores que pueden influir en el adelanto de� la maduración 
<le las uvas de mesa, cree·mos ha'ber demostrado que los per­
misos de cosecha de·ben ser otorgados todos, previa inspec­
ción de parral por pa:rral, pues. si hasta hay dife1·encia en 
la maduración de_ las uvas0en los brazos de una misma plan­
ta, el que se haya .otorgado permiso de cosecha de una va-. 
riedad en un parra:! de un distrito, no pruebri., que todos los 
rlel mismo estén en esas condiciones. 

Por otra parte, ¿,basta la determinación del grado Bau­
mé para otorgar ese permiso? No. Sob:re este punto, insisti­
remos más a-delante, expr�a el ingeniero agrónomo PONCE. 

Tampoco puede dejarse librada la otorgación del per­
miso de cosecha, a la degustación, aunque es uno de los fac­
tores que se deben tener muy en cuenta, pue·s; es sabido que 
por rara coincidencia, de d'iez personas, por ejemplo, qile 
degustan una uva, ocho están de acuerc!o con el límite míni­
mo del .grado de madurez ,que ha ad-quirido dicha uva. 

'También se de¡be tener muy en cuenta: e1 origen latino 
o anglo-sajón de las personas -que consumfrán esas uvas.
La experiencia ha demostrado a los exportadores mendoci­
nos que los comerciantes norte americanos, por ejemplo,
prefieren recibir la uva "Almería'' antes ,que la virazón del
grano se produzca completamente, es. decir, la uva en un
estado de· madurez tal que a nosotros los latinos nos pare-­
cería demasiado ácida.

Pero hay más: debemos tener en cuenta: que este límite 
debe ser considerado apreciando la evolución que sufrirá 
esa uva hasta llegar a ·1os puertos a que está destinada en 
el extranjero. 

·Teóricamente esta evolución en fa maduración debiera
ser mínima y por lo tanto, innecesario de tomarla en consi­
deración, pero desgraciadamente creemos qne hay que ·te­
nerla en cuenta! pues, durante el trayecto desde los lugares 
de producción a: los lugares de consumo, estas uvas, no están 
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� sometidas siempre a una temperatura tan baja y uniforme 
que impida esta evolución. Así, tenemos variaciones de tem­
peratura - antes de émbarque en los vapores y en el tiempo 
que permanecen las cajas en las :bodega;S del ,buques hasta 
que esté completa su carga y se cierre aquella. Además, sa:be­
mos ,que no todos .los vapores de "ultramar están provistos de 
frigoríficos adecuados en donde las temperaturas se manten­
gan uniformes y sin variación. 

Son factores estos que dificultan lre determinación del 
•grado de madurez de las uvas a exportar, puntualiza el in­
geniero PONCE.

Debe tenerse presente, también, que el grado de madu­
ración de las Úvas para la exportación no es el mismo que 
pa1ra las uvas ·destinadas al consumo local o para vinifica­
ción; para este último objeto, ·basta determina1 química­
mente el azúcar del jugo para poder calcula:r con exactitud, 
el grado de alcohol ,que el mosto fermentado producirá. Pa­
ra establecer la maüurez ·de las uvas de mesa, la determina­
ción del azúcar' fermentesci'ble no 'basta, por·q 11e en el grano, 
y por lo tanto en el jugo de éste, hay substancias que sin 
ser azúcares propiamente dichos, se ·comportan como tales. 
al contribuir a darle a:. las -uvas ese sabor dulce agradable 
que les es característico. Esas substancias s011 las gomas, 
materias pécticas, mucílagos, etc. 

En el grano ,de uva hay además substancias que da'Il. al 
comerlo sa:bor'es más o menos agráda)bles, según el porcen­
taje más o menos elevado en ,que se encuentren; me refiero 
a la acidez producida por los ácidos normales que contiene.· 

Normalmente en el proceso de maduración de la;s uvas, 
esta acidez .baja cuando aumenta el porcentaje de azúcar. 

Volviendo a. tratar sobre el grado Ileaumé de las uvas, 
que QS el que en la; actualidad sirve oficialmente. de guía pa­
ra autorizar la cosecha de las destinadas a 1a exportación, 
repetimos que consideramos que no basta. Al analizar los 
.factores que influyen en la madiurez que daTl a las uvas el 
sabor agradable que detetniina ese pu.rito, •hemos citado la 
acidez natural, pero como para ·determinarla • por simple de­
gustación :sería muy ,varia:ble, según el paladar y gustos de 
las personas encargadas de hacerlo, y, como la determina­
ción por el grado Beaumé tampoco -sería exacta, como lo 
probaremos, creemos que debe .buscarse otro medio. Estas 
consideraciones nos indujeron a hacer el anáfü,is fisico-q uí­
mico de las uvas de diversos parrales ubicados en distintas 
zonas y hemos encontrado casos muy interesantes por 
ejemplo: 

Analizando la uva de 1� variedad Maravillas de Má-
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laga del parral del señor Antonio Krsak. ubicado en el dis­
trito de Maipú, con fecha 25 de Enero del corriente año, nos 
dió el siguiente resultado: 

·Densidad 1067 
Azúcar físico 148 
Azúcar químico 147 
Beaumé �. 
Acidez 8,5 

·con fecha 26 del mismo mes, analizamos la uva varie­
dad Prune de Cazouls, • de la propiedad del señor Lorenzo B. 
Bertolino y Hno .. , ubicada en el distrito Vilfanueva del de­
partamento de Guaymallén, con el siguiente resultado: 

Densidad 1068 
Azúca:r físico 150.88 
Azúcar .químico 150 
•Beaumé 9·,2 
Acidez 14,6 

De la comparación de. estos datos
1 

se deduce: 
a) Que los análisis fueron hechos en uv�s cosechadas

con un dia de diferencia.
b) Que los parrales de ,que provienen estas uvas se en­

cuentran ubicados;, el prb:p.ero al sud-este, de la ciu­
dad, y el segundo al este, siendo el terreno en que
están implantados de naturaleza muy distinta.

c) Que entre· el azúcar físico y químico de uno· y otro
análisis hay 3 grados de diferencia, arrojando ma-
yor cantidad el del segundo.

d) Que el grado Beaumé es favora:ble en '0º2 al segun­
do, pasando ambos el límite fijado por la regla­
mentaci-ón actual para autorizar la cosecha.

e) Pero, la acidez calculada en ácido tai-tárico, de la
primera es 8'5 por mil y la .de la segunda, 14,6 por
mil.

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

De esto se dedu·ce·que el grado Beaumé no es el índice 
exacto para juzgar .el grarlo de madurez de I.:::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 ácido tar­

. tárico, por ser_ un ácido que se encuentra normal en la_ uva, 
no ocurriendo lo mismo con el ácido sulfúrico. 

¿ Qué forma debiera entonces usar8e para substituir co-
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mo guía de maduración el grado Beaumé? Cre€mos que de-
1be ser· la sigu:iente: 

El cociente resultante de la relación azúcar físico y la 
acidez, comparativamente con la apreciación de la madurez 
por medio de la degustación. 

. Este cociente será variable, según la variedad de la uva, 
pero podrá establecerse pa-:-ra; cada variedad, cualquiera sea 

• 1a zona en que se cultive, un �ociente mínimo. Llego a esta
conclusión, porque de las observaciones hecha·s en la ·cose­
cha pasada, he o'btenido los siguientes datos analizando
uva de la variedad Alphonse Lavallée.

DAfI'O!S RE!F..IDR�1'11ES A LA Ui\7\A¡_ .AJNtAJLraAiD!A DE 
LA VAíRI�AíD AIUPHiOiNlSlE ú..WtA.lLllJEIE 

,Cqde,rute 
N.0 de ,Fecha ,Depai;tamento Disvrlto A.z. fi-sko Dtegus taición 
onie.n Addez 

1 �/1/,318: Guaymallén R: d:e la Oro.z 9,6' Verde 
.a 217/1/13® Mai,pú CI"!1Z de P•iedra 14 lMooura 
3 2'7/1/3•8 Mai:pú R. del M.edio

0

8,&61 :Verd:e 
<t 28/.1/38 Guaymallén Villa N-ue-va 9-,í2i Ve,rld,e 
5 3,j.2,j.3í8 Las He.ras P,lumerillo 1,2·,6 ISemii - madura 
6 ®'/:2'/38 Guaymallén s. F•co. Montes 1,2,8 !Madura 
7 4/2/3,8 Guaymalléu La Ba-rul erita 112,7 S,emi - madura 
8 4/2/13:8 Lais Heras Cieneguita 15 Madu:ra 
9 i5/2l/3·8 Media A.gua Guaymallén 14,5 Madura 

10· 4,j'2/,3i8 í.Maá;pú LJU:ZlUriaiga. 11,l Verde 
1,1 6/2/i3·8: Las Heras Trumiariudos 14 Madura 
1;2 li2l/2í/38 l,M,a;i,p,ú Rius·sel 112',,t. V•erde 

Resulta así que en los casos 5 y 7, la uva Alphonse La­
vallée analizada, una de otra con un día de dif erencfa, pro -
venientes de parrales ubicados en distintos distritos, nos 
dió un cociente de 12,6 y 12, 7' respectivamente, siendo a la 
degustación consider�das como SEMIMADURAS, es dec1r, 
toda vía un poco ácidas. En el caso 6, la uva proveniente de 
otro distrito, pero tomada el mismo día ·que la del caso 5, 
nos dió un cociente 12,8 y evidentemente, por la' degustación, 
estaba madura. En los demás casos citados, cuando el co­
ciente resultó mayor de 12,8 cual,quiel'a fues€ el lugar de 
origen de la mµestra, ha debido considerarse MADURA. 

De estas observaciones, resulta; que la uva- de la varie­
dad Alphonse Lavallée, sin tomar en consideración el lugar 
de producción, trabajos culturales a que ha sido sometida, 
ni las condiciones del terreno o climáticas, pié, etc., cuando 
tenía un cociénte de 12,6 y 12, 7 resultaban a: la degustación 
SEMIMADURAS, con un cociente de 12,8 o más MADURAS 
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y eón un cociente de 12,6 o menos, VERDES. 
Faltaría determinar el cociente máximo hasta el cual 

-podría autorizarse la cosecha para exportación, siempre por
variedad, pues es ta:n perjudicial que lleguen las uvas al
mercado de consumo verdes, como en malas c�ndiciones por
-exceso de madurez.
. Hemos observado .,que en análisis hechos a otras varie­
dades, el cociente· de madurez era más elevado, por ejemplo:
la variedad Angelino con 16,5 estaba semi madura y la Enl­
peror con 12,8 estaba verde. De ahí que como d�cimos ante­
riormente, este cociente debe fijarse por .variedad.

El ingeniero 1PONCE terminaba su estudio,. ,que lo califi­
-caba de "contrfüución al problema", indicando su propó­
sito de continuar, en las cosechas del 37-38 y del 38-39, sus 
investigaciones, a fin dé tratar de establecer, en forma defi­
nitiva, el cociente de maduración de cada variedad estudia­
da (10). 

La importancia del problema de .la ma;dur�z de las uvas 
queda evidenciada en la exposición que �ntf'c•cde, que con-. 
tiene la opinión fu.ndada de expertos conocedorE;S del asunto. 

Se evidencia, a la vez, ·que es una cuestión compleja y 
so:bre la cual, si bien hay acuerdo en esta;bler.er y afirmar la 
necesidad de prestar atención preferente a la determinación 
correcta; del grado de madurez de la uva, existen discrepan­
cias respecto de los métodos para efectuarla. 

I�ualmente se ha puesto de relieve la; inconveniencia 
de reglamentaciones de carácter general, que establecen, 
para ·una amplia zona, normas uniformes, por cuanto son 
de distinto· orden los factores determinantes de varlaciones­
climatéricos, suelos, variedades, prácticas cu1 turales, etc. -
que influyen sobre la madurez· de la� uvas. 

Se confirma, por lo tanto, nluestra afirmación expuesta 
en el prólogo � esta exposición de ant�cedentes, que se tra­
ta de un problema de tra;scendencia para nue�tra producción 
vitícola, ·que requiere un estudio amplio y extenso. 

Nuestro propósito, por consiguiente, ha sido el de volver 
a actualizar la d'uestión, con el ·aporte ·del conocimiento de 
las valiosas opiniones referidas, provenient�s de especia­
Jjstas ,que le han dedicado minucioso estudio. a la vez que 
con la exposición de los resultados analítico� de las inves­
tigaciones •que efectuamos sobre el -g.rado de madurez de di­
versas variedades de uvas, estudio ,qiUe debe ser continuado 
en vend'imias próximas y ampliado a mayor número de va­
riedades, sobre· todo de uva de mesa. 
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Creemos ,que todo lo expuesto -al menos lo esperamos 
además de volver a llamar la- atención sobre la conve­

niencia de :que se preste_ la de'bida atención, por parte de to­
dos los interesados,. a; cuestión de tanto interes para la vi­
ticultura nacional, constituye un aporte de antecedentes so­
bre el problema de la mad:urez de lai¡, uvas, que podrá facili­
tar la tarea de los que también se preocupan por halla:r1e 
fó.rmulas de -solución eficaces y prácticas. 
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