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DE LOS VINOS

QUIMICAMENTE  CONSIDERADOS.
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EYTRE las dlfepentes abbgnaturas que; cohstltuyen la. facult&d
de Farmacia ‘sobrésale: esplendorosa la quimica; cuya, im=
portancia é influencia en'las otras es<suficiente indicar. Pe=
netrandd: por ella: én losi mas <profandos: arcanos «de da:natir-
raleza, adqmnend.o el cconocimiento des todlos los crierpos-¥
llevando sus: atomos: aelementales & formar; biros;compuestoss:
noime atreveria @ sostener que escede su sublimidadd Lo de
todas lasiciendias) que posee eli entendimiento- humano,, pero
stique; superaen: muchosd- las demas. quer;soi i parte;de la
Farmacid: gDonde colocaria:el mineralogista:tantos: cuerpos
en estados halotrapicoes ¢ isoméricos; si! la:!quimicaino le
hubiera dicho sser! los mismos 2 §Quién habia:de’ haber indi-
cado al célebre Wérner , quedlegaria a)demostrarse., (como
lorverificd Laveissier; por, haber sospechado-New(fonsu’gran
refraceion e la:luz ;que-el: diamante era carbono: yipasaria
a:los-combustibles ; eliminandole: delcatalogb de piedras fi-
nas, a‘cuyacabeza Je tenia colocado? g Quién, sino-la qui~
mica dira.que un cuerpo simple 0 compuestol afectando dos
formas eristalinas: perténecientes a distinto tipo de cristah-

zacion:, podra-ser: el lmismo?  Y: si contibuase presentando
VVA. BHSC. LEG.08-1 1°0619
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otros muchos ejemplos en prueba de la importancia de Tos
caractéres quimicos sobre los demas para el agrupamiento
de los minerales, ¢;imaginariamos siquiera que es posible el
método natural en mineralogia , siguiendo las bases que han
servido a los demas ramos de historia natural? ;De que val-
dria al zoologo y al botanico el conocimiento de las especies
que pueblan la tierra, sino acudiesen a la quimica, para au-
xiliados de la accion vital:, esplicar-su desarrollo, tantasy
sorprendentes funciones, tantos y diversos productos que
elaboran? ;Y como sin el estudio de la quimica podremos dar-
nos cuenta del paso de las sustancias organicas a los com-
puestos inorganicos mas simples, que absorbidos por las
plantas v descompuestos en presencia de la luz con el auxi—
lio'de la accion vital, unos se désprenden 'y otros son orga~-
nizados', segun: Dumas ; dando: por resultado-productos que
sirven de’aliménto a los- animaltes?:y Habra 'uno que:bien
orientado ‘én Ja: quimica; Hegue a creer 11a:probabilidad'de
desarrollarse unsér viviente sin‘huevo y sin semilla ;: en opo=
sicion'al axioma 'deHarvey que dice: omne cvivum ex ovo,
y admitir la generacion equivoca 6 .espontanea? Sino pode=
mos! desconocer: la importancia y utilidad de la quimica; li-
cito 'serd exigir que convengamos en el 'gran interés de todas
las materias ' (que comprende: unade las mas motables; por
su aplicacion tan frecuente y por su 'grm' trascendencia en
el orden 'y bien de la 'sociedad , es Ja'que’ trata de los Vinos,
objeto de mi presente discurso. - . obse

‘Muy débilés son mis fuerzas y demasmdo limitados mis
conocimientos cientificos ; para corresponder: dignamente ‘en
la solemnidad de este acto 4 la gracia inmerecida quese me
concede; ‘de permitirme aspirar al mas alto y apetecido titulo
académico; al ¢asiinaccesible trono de las ciencias ; pero en
cambio, Exemo. Sr., me honra la’lisongera satisfaccion

que esperimento do que fa-magoanimidad soberana y el amor



|

inmutable de mis dignisimos: 'profésores: me: colocan; en ‘este
respetable recinto, 'y’ ante doctores tan eminentes , cuya he~
névola atencion y acostumbrada indulgencia necesito, verda=
deramente-implorar 'y anlielo con ansia obtener.. I 20!
- Bajo auspicios’ tan plausibles y-en camplimiento 'del am-
porioso deber que estd gravitando sobre mi, pasaré a ocu-
parmeé de los vinos; su fabricacion'y falsificacion L quimicas
exits sokkideradds 2obsbaizsw 2ob adiToab oinill sowisiein
Pocos son' los ‘objetos que pueden servir al hombre, tan-

to para s “nutrimento ; como para satisfacer ‘el deseo del
lujo , capricho ¢ fantasia, sin que sufran‘préviamente alguna
modificacion mas 6 menos profunda en sus propiedades na-—
turales. Pero se echa de ver sobre todo., que en la fabrica—
cion del vino ha desenvuelto el hombre los mayores cuidados.
Si intentamos fijar la época en que se Principio a fabricar,
vemos (ue existen las mismas dificultades que-en cualquiera
ofra cosa de utilidad ‘general. Este-precioso descubrimiento:
parece perderse en la noche de los tiempos .y el origendel
vino tiene sus fabulas como:el de otros-objetos interesantes..
Atenas ‘pretende que Oreste, hijo de Deucalion, remnan—
doen Etna planté-la viia. Los historiadores afirman que
Noé fué el primero que. hizo:vino en la Ilurgia; Saturno en
la Creta: Baco en la India; Osiris en Egipto, ¥ el rey Gerion
enyEspatia zol ab 5y199s’ evtobsinolsid ol ob #oioivkle
Kl poeta; que atribuye ¢l origen de todo & ladivinidad;;
se atreve 4 creer que;despues del dilavio, Dios coneedio el
vino al hombré: para ‘consolarle en su miseria, espresandose
deesta manera: . ol 1 0l00 ool ojul o' sifsiT sl

_ o Omnia wastatis ‘ergo cum cernerel arvis
.. Desolata Deus; nobis felicia viny |
. Dona dedit; tristes hominum quo munere [ovit
o Reliquias , mundy solalus vite ruanam.
VVA. BHSC. LEG.08-1 1°0619
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o1=Los poetas;; malos:historiadores: concftecuencia i han; 0s+
eurecido el origenidel vino; sitndonos; inicamente permitido
présentarialgunasi-verdades dignaside mencion. Gonfirman
los primeros .escritores =que:no solorconoeian;dos, antignos
el arte!de fabricar el winoy siﬂo*qu‘e ‘poselan -bastanies:| co—
nocimientos -acerea de'su pieparacion;;) virtades, yfcuahdaﬂ
dQSh*DIOSOOI‘fldES habla) delreoubum;dulce: del surrentinum
austerum. Plinio describe dos variedades de, yino; blancos-el
dulce y-el:acerbo. La famosa falernaera.tambien, dej dos
suertes. Hasta delos: vinos: espumosos teﬁlan Gonocimiento.
los antiguos;icomo se deduce del pasage sxgmente de. Vlrgllw;

i
— RN '.:'1‘."."""5.‘.“-‘ ‘Y 211D (IO ASLEERT --«“. ’ £ 11l tt"" ' |
"r:.,:..'! .“ rl]}_q_.__!- -';'-1 _-"]'IT. Ilrll__" 2‘15-:!‘ H L - - 1 :P'. ':;,‘ _.r
. &

?~::?E;:':. 5L o9, 93300 o hOJ e ...Iﬂe zmnger kauszt
Spumantem patemm... T,
L i..._”_, £ 0 "i:;""i';"‘ AP _,,:.,,..} a0 eanig e .

1 HLos: gnaaﬂanvanzaﬂan nbtablemente en el arte de elab@n
ran-'y. conservar los vinos) distinguiendo;i el jprotopon; 6;¢e
lagrimay:y ‘el denterion’/-de prensay: vinwm primarvum; et
secundarium de'losiromanos. Aristoteles' mos ha:trasinitido
conocimientos sobte la preparacion yrvirtudes-de los:niejo—
resivinos de sutiempo'; 'y el modoide espesarlos ¥ désecar
les para su’ prolongadal conservacion. oy o il o/

"No' pudiendo.prescindir tampoco-de prestart atencion;a las
manlfestaclones de los historiadores acerca de los winos’ijue
pbs'éi‘a'n' los“antiguos romanos, dudose parece: (ue sus 'suce-
sores ‘hayan intfoducido’nuevos adelantos; mas no. obstante
la-gran-variedad «deivinos i de Lampama 'y i deotros puntos
de Italia, el lujo llevo bien pronto a los modernos: romanos
a buscar los ponderados del Asia, y los preciosos de Chio,
Lésbos, Efeso, Costy Clazomene: En: cuanto 4 su *elabora—
clon, observaron métodos especiales: para’ su desecacion,
conservacion v uso jillegando hasta el caso de 'sostenerse

algunos en el pg] %‘%Hdﬁ);ﬁi&!ﬁy_i;&h% Jilatado: trasetrso de



9
siglo y- medio, y.aun: veimos a Plinio hacer-mérito de cierto
vino' de ciento sesenta aiios'iservido en la mesa:de Caligula.

Después:de 10§ historiadores griegos: y romanos; no-:de-
jaron:de publicarse trdtades:sobre 10s vinos, pero ninguno
se ocupa de ellos filosoficamente. ~Nada se dice de la teoria
de Ja:fermentacion; analisis de-los vinos: ¢ imfluencia del ter-
renoy clima en el cultivorde la:vid, requisitos-indispensa-
bles .paraun buen;procedimiento. de: vinificacion. Todos' los
escritores han estado siempre en la falsa ereencia de que no
habia'mas que un clima; 'una cultura, un' terreno, 'y que
podia converlirse en prineipio géneral 10 que era; proplo Y
esclusivo-de una localidad. - ¢ - &0]

En'este estado permanecio tan 'interesanté materia hasta
el siglo ante-proximo, siglo de gloria para la'quimica y de
inmortalidad - para Lavoissier -y sus (contemporaneos;,’ por
haber: isido los que primero- emitieron: ideas: solidas sobre
eiencia tan-interesante: bajo todos’ coneeptos; sin ‘que’se-Te-
‘sistiese a''susiinvestigaciones ninguna- sustancia; Gualqulera
que fuese su maturaleza y [uerza de agregacion:

Lavoissier fué el que -por; primeral vez se' ocu“po clenti--
ﬁcamente dela sfermentacion: ,alcohohca:,; probo practloa-
ménte la-necesidad defermento ;2 azicar ,o agua, v cierta
temperatura para verifiearse la _.desaomposmlon ;¥ mot6 tam-
bien que el fermento obraba por simplecontacto enila con=
version ' delsazucar sén alcoholy :acidor carbonico: v eierta
cantidad:de agua; unicos: productos’de-la: fermentacion. Y
como por: ofra:parte hubiese somelido: ‘al esperimento  pesos
conocidos delas sustancias dichas; calculd cuantitativamente
con mas O menos!exactitud las cantidades:de alcohol; acido
carhomicoy aguaziCon posterioridad /Thénard emiitio’otra
teoria: Suponiendo: que el:fermento no obraba por eontacto
simplemente:;| eomo habiaafirmado’ el' quimico ‘anterior, sino
apoderandose :de: cierta;cantidad de oxigeéno del azacar, en

VVA. BHSC. LEG.08-1 n°0619
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cuyo: caso los restantes elementos del mismo aziicar se eon-
vertian con mas 6 menos: prontitud,; segun la temperatura,
en aleohol y aeido carbonico. El mismo Thenard se ocupo
de la-investigacion del introgeno del fermento; y como: en
las diferentes destilaciones que hizo en tubos de vidrio 'y
porcelana con los productos solubles ¢ insolubles, Tesultan-
tes de la fermentacion,. apareciese solamente  dicho cuerpo
“en los! tubos de porcelana, tanto ‘en la parte soluble como
en la:insoluble; no titubed en decir que el introgeno seria
lal. vez un-cuerpo compuesto. Faltaba, por: ultimo,demos-
trar por: qué; razon, encontrandose: dentro- del grano de la
uva todos los cuerpos a proposito:para verificarse la: fer~
mentaciony: esta, sin-émbargo; no prmuplaba haslfl des—

pues de su:estrojamiento: ' . 916 olgiz |
+ Fabroni, que trato -de resolver la cuesl;ion supuso. que
las dlferentes sustancias que’ componen el zumo de lauva,
no:se-encontraban ‘confundidas unas con otras; sino encer—
radas encélulas 0 vasos propios. Se creyo por esto que -la
teoria habia llegado a la altura apetecida, cuando los-exactos
esperimentos de-Gay-Lussac: demostraron hasta la evidencia
que;, para vérificarse la fermentacion , era ‘ademas indispen=
sable: el contacto del: oxigeno, y por consiguiente  que:las
teorias emitidas hasta entonces habian' sido ‘demasiado erro-
neas. En efecto.como aquellos ‘hahian hecho: las: observa-
ciones con levadura de:cervéza y cierfa cantidad deragua;
estableciéndose 1a fermentacion con temperatura a proposito,
y.como por otra parte el zumo de la uva en igual tempe-
ratura operaba los mismos cambios, & su modo de ver sin
la ‘adiccion de ninguna lotra sustancia, dedujeron que era
idéntica la esplicacion. Aqui estuvo su error; pues tomaron
por fermento lo'que era sustancia fermentescible. Resulta,
pues , ‘que si:hien sus) trabajos han servido de hase @ la teo-

ria en la actudlidad ‘admitida’, no'pueden menos de ser in-
VVA. BHSC. LEG.08-1 n°0619
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cluidos ya en la parte historica, atendiendo al estado: pre-
sente de la ciencia. ' -

De los vinos ¥y su elasificacion.

Hasta poco hd se habia comprendido bajo el nombre
genérico  de vinos a todos los liquidos azucarados natura-
les, 6 artificiales, despues de haber sufrido la fermentacion
alcoholica. Hé aqui por qué se dice todavia entre muchas
personas , ‘(ue’ no poseen la quimica, vino de cerveza, de
pera vy de sidra. El haber inventado la palabra vino para el
procedente de la uva; el acompanar a este constaniemente
éter enantico ; bi-tartrato potasico, y bastante cantidad de
alcohol , cuyas dos primeras sustancias mo contienen los
otros, v en corta cantidad el ultimo: la confusion consi—
auiente 4 su-clasificacion y el pabulo para el [raude, me
han sugerido la: idea de llamar vinos verdaderos a los del
zumo de la uva , v falsos 4 los ofros , mejor que licores 0
hebidas fermentadas ; como dice Dumas.

Tratando en este discurso de los vinos verdaderos, dire
que Liebig los ha clasificado en blancos; 10j0sy eSpumosos,
subdividiendo los primeros en dulces y secos, y los segun-
dos en blancos v secos, y que Pelouze los divide en rojos,
blancos, espumosos y de licor. i ESHE

Examinando criticamente ambas clasificaciones, la pri-
mera , 6 sea la de Liebig, parece la mas exacta y natural.

Fabricacion.

Cuatro son las operaciones que comprende: recoleccion
de 1la uva 6 vendimia: obtencion del zumo; fermentacion
del mismo , y trasiego del vino.

Al tratar de la primera operacion relativa a la fabrica-
VVA. BHSC. LEG.08-1 n°0619
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cton' de los vinos ; pareceria quedar un vaclo , st se pres—
cindiera de hacer algunas aunque breves: observaciones
sobre la calidad de la uva y terrenos a proposito para el cul-
tivo de la vid, como circunsiancias inherentes a un proce-
dimiento bueno de vinificacion. No basta, en efecto, que las
uvas procedan de éspecies botanicas preferibles; 1y que’ reu-
nan las: condiciones de esposicion y: madurez: convenientes
para obtener un vino potable y duradéro. La uva debera
ademas: provenir de un;suelo misto ; ‘mejor: silicioso'y cal-
careo que arcilloso, donde reciba al tiempo ‘de su madu=
racion temperatura: caliente ; constante y regular, siendo
por ella los vinos del Mediodia mas espirituosos que los: del
Norte , y aundifiriendo en la misma localidad de wun afo
para otro. La vina habra de abonarse poco, implantandose
los tallos a la. profundidad y con:la separacion:convenien-
tes, sin colocar nisembrar en los intermedios ningun ve-
getal que mpida geologica y: atmosféricamente su: mejor
desarrollo. No obstante estos- requisitos, la ciencia demues-
tra que las vinas viejas, aun en terrenos inferiores, produ-
CeNn uvas, cuyos vinos superan-en fuerza y mas prolongada
conservacion & los;procedentes de las vifias jovenes; enten-
diendose, empero, cuando se pretende;obtener: calidad y mo
cantidad. 1 o 89 V209,
Llegada la época del sazonammnto e la uva; se pro-
cede & su recoleccion; que debe verificarse antes: ¢ despues
de la salida del sol, segun la mayor 0 menor concentracion
del zumo ; de modo que resultando de los ensayos prévios
mas de 15 grados en el desa-mestos, conviene aprovechar
el rocio de la manana depo’sitado en las uvas, a fin de re-
coleclarlas, -si es posible, a los 15 grados de coneentra—
cion ; pero si el zumo tuviese menor densidad, debe hacerse
la vendlmla despues de desaparecer el rocio por el calbrico

solar, Separ%_lag}ﬂg%piﬂ%; de 1a i, es ventajoso ; por
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fin, colocarlos en vasijas apropiadas para evitar pérdida del
liquido, . trasladandolas'ast & la inmediacion del deposito. *

Para la obtencion del zumo} segunda’ parte-de la fabri-
cacion, se han de separar las uvas menos sazonadas de las
que'lo estan completamente, las de mejor de. las‘dé inferior
calidad, procediéndose al estrujamiento con eliminacion- del
LSCO])&JO y del ollejo para’ ‘elaborar el mejor vino, 'y epe-
rando esto prontamente ; si-sé quiere que resulte vino blan=
co de uvanegra. 'Y con adicion de’la: casea correspondlente
y azacar de fécula;si la concentracion del mosto'no llegase
a los 15 grados ;:se colocara, por ultimo’, el ‘zumo en: Cl—
bas adecuadas, sin mas aberturas que las: precisas, para dar
salida al acido carhonico que ha de provenir de la fermen—
tacion. Aun'cuando ne podra menos de- ¢convenirse con los
autores en que estas vasijas son las ‘mas a proposito para
contener ¢l zumo', tambien esdel mayor interés hacer ver
que, si-en lugar de vilvulas para el desprendimiento del
acido carbonico , se colocasen tubos' de estano que , ‘eéncor-
vandose convenientemente , fuesen jac terminar ‘en ciertos
aparatos quimicos, provistos con soluciones concentradas de
acetato triplimbico , se formaria el albayalde, de cuyo. pro-
ducto se hace bastante consumo en las:artes. Con lo'‘cual,
ademds de las  ventajas en la elaboracion de‘este cuerpo, se
conseguiria saber el momento critico en ‘(que se habia efec-
tuado la fermentacion ; e’ evitarian acontecimientos desgra—-
ciados , frecuentes en las bodegas llenas del gas acido car-
bonico , yse disminuirian la ‘pérdida-de: alcohol-yila pro-
pension 4 algunas enfermedades de los vinosy: impidiendo Ta
elevacion de temperatura que resulta de la combustion de
varias sustancias, acostumbrada a ejecutar-en ciertas loca-
lidades para poder entrar 'sin peligro en los fermentaderos,
diccion mas propia (ue la de cocederos, de Dumas.

La fermentacion del zume dela uva es la'tercera y'mas -
VVA. BHSC. LEG.08-1 1n°0619
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teresante de las operaciones fijadas para fabricar los vinos.
Si bien el zumo contiene agua ; sustancia- glucosa , 6 azi-
car; dos grasas, gliten, albimina, fécula celulosa, estractivo,
aceites esenciales ; materia colorante azul ;' pectina, acidos
peetico, tdnico, malico, silicico é indicios: del citrico v lac=
tico, bitartrato potasico, tartratos y paratartratos de potasa,
cal y alamina, pectatos y pectinatos de potasa;; sosay cal,
sulfato de potasa ; cloruros; potasico y sodico, y; oxido fér-
rico, resulta tambien que convertido en vino dicho liquido,
consta de alcohol, éter enantico, acido -acético, materia: co-
lorante en los vinos rojos, azicar algunas veces y otras
gluten, cuando no se han destruido durante la fermentacion,
y todas las otras sustancias existentes en el zumo, escepto
una de las dos grasas en el caso de que concurra 4 la: for-
macion del eter enantico!; quedando ademas -un residuo de-
nominado heces del vino, constituido de gluten-alterado , de
fecula, oxido férrico , materia colorante , estractivo, v -las
sales msolubles en; su mayor parte, superando conmdera—
blemente el bitartrato potasico. [0 -

Puesta en, paralelo la composicion del zumo: y la del
vino, se echa de ver (que en este no tan solo existen ciertos
productos: de los cuales aquel carecia, sino que tambien le
faltan otros que le formaban. Para esplicar, pues, los cam-
bios que se operan durante la fermentacion, hay necesidad
de senalar 'sus- causas fundamentales, que constituyen la
parie puramente teorica, sin cuyo conocimiento es imposi-
ble progresar ‘con acierto en la elaboracion de los vinos, ¢
inquirir los motivos que determinan su deterioro ¢ des—
fruccion. ' | -

Son cambios esenciales la formaclon del ‘alcohol, acido
carbonico y éter enantico ; v los demas de menor 1mportan-
cia dependen en su mayor parte de haber variado la natu-

raleza quinlizgq//gglqu}f_é@iﬂgbfy§9}%eﬂke;9
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Espuesto elizumorde la ‘uvaen presencia 'del aire para
dar: principioia-la reaccion; y en temperatura entre veinte'y
tréinta gradoss; 1a’' materia fermentescible 6 el glaten’; al pa-
sar de:soluble a: insoluble ‘por «absorcion del oxigeno; se
erige en fermento , yen contacto por todas partes con el azi~
car, trasforma esta sustancia total 0 parcialmente en’al¢o-
hol y ‘acido earbonico; sin que se forme nada de aguaj como
habia 'supuesto Lavoissier; porque las observaciones'de Gue-
i Barry han-«demostrado lo contrario: : Ebazicarde uva,
estandoidesecada 0 anhidra, se resuelve; segun este quimi=
¢0;en ‘dos:atomos: de alcohol y:icuatro de dcido carbénico;
y-en los:mismosimas-dos atomes de;agua, hallandose cris—
talizada. H¢é aquida razon por la‘eual, mo habiendo' Lavois-
siér empleado: el azuear eompletamente Seca, tomo por agua
formada dassimplemente iterpuésta. |

Vistorelomodo “practico de formarse el ‘aleohol vy deido

carhomco ‘toca ya esponer las: teorias hipotéticas emnitidas
por:los quimicos sobre la .conversion e la materia silfuro-
azoada o ogluten en fermento; v-acerca de la-accion de ‘este
sobré el-azicar para metamorfosearla 6. desdoblarla en ‘aleo=
hol-y-acidorcarhoni€o. Bl oxigeno-del‘aire se combina con
el -hidrogeéno: del glaten para formar agua? O se suma’ ¢on
el que vasexiste para dar oun. dxido: mayor 2 Por ‘el analisis
es casi. imposible resolver este problema atendiendo 4 la
dificultad’ derobtener! cpuros el ‘glhten v el fermento, y de
aqm la precision de recurrir & las hipotesisycohii moia

- Gay=Lussdey: como queda’indicado” en’ otra. parte; lia
diseurridorque podia darse cuenta de la conversion del gli-
ten en fermento , admitiendo que existe en la levadurade
cerveza; con faque hizo la-comparacion; una ‘cantidad de
oxigenomayor' que causa su insolubilidad )y la coloca en
cir¢cunstancias: favorables para:producir -la- fermentacion;
mieniras que: élhgliten  disuelto en’ el zumoes menos’ oxi-

VVA. BHSC. LEG.08-11°0619
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genado 1y necesita -del; contacto : del aive; dél cualiabsorbe
un, poco e oxigeno; para constituirse en: fermento v pro-
dueir;; idénticos! efectos que la levadura.: Hé aqui el funda—
mento; para: sostener que el:oxigéno del aire se ‘suma con
el del-glaten para dar’ un: omdo mayor 0 Gonveltnle en
fermento. | Iglod sion . glen

Pero Llebl al ocuparse de la misma conversion , re-
curre: por. analogla- al modo como se -conducen-la,aloxana
v aloxantina;, dos’ cuerpos: que ' contienen los:mismosele=
mentos que el gluten ; pero unidos en otras proporciones,
notando: que ‘el uno se resuelve en el -otro por mera absor-
c1on \de-0Xigéno’, 1o que es:lo mismo,: que se puede tras-
toymar el segundo en el primero por:medio de la reduccion:
Ambos constan de iguales: elementos , escepto que en:la alo-
xantia existe proximamente un equivalente ‘mas  de hi-
drogeno. Si setrata -esta por €l cloro o el acidol nitrico, se
la | convierte enaloxana; mas haciendo pasar una corriente
de-hidrégeno sulfurado por-una solucion de aléxana, se pre-
cipita azufre y seforma aloxantina. En el primer caso se puede
admitir-que €l hidrogeno ha. sido mmplemente separado,
en- el segundo que ha'sido-anadido. Pero si; bien existen
0X1dos; (que- s¢ ) combinan  eon el agua!y se ‘conducen casi
como la raloxana y, aloxantina , o s¢ conoce ninguna com-
binacion hidrogenada que forme hidratos. Dedacese , pues,
(ue podriamosconsiderariel gliten: soluble como una ‘com=
bimacion hidrogenada «ue;: puesta en-contacto con el aire
en cireunstancias convenientes; pierde cierta- cantidad de
hidrogeno. para formar agua, conwrttendose en fermento
mseluble el go alzire ahiaidimab aaraio] ([

Cemparadas las, dos thotesas precedentes, parece mas
aseque, clinarse a: lal«de Liebig; -no tanto per descono-
cerse: compuestos shidrogenados en:'¢l-estado- de: hidratos,
cuantospor:el-resultado quese desprende dél paralelocon~
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signado eptreila’ almantlﬂa;q-gal gluten y-enjreila; @laxana
y el Adrndento.ot sbaoqotq sup K sened soiny | bebioils si

' Acerca; de: la: aceipn; del févmanto-sobresel ALRCAT 5 Ber--
zellus Y ! Lreblgwdlsofr@pan nofablementd-én;sus bellas deorias;
Habiendosobser vado Berzelius: quelel-agua; oxigenada s¢ desr
componialen:presengcia, de ¢ierboso mdtales; yosus Oxidos!;;sin
tomar:partes el aquge pr dvocabh la descomposicion ,;Jntreduje
el la; ciencia upa nueyd faerza ;; tivulada cataliticay, para day
razon e dste!feniomenos;; yhcomor¢n, la lermentacion 8¢, 0per
rav uinlcasosanalogole, aplico. tambien da mencionada-fuerza.
En efectos,; pmﬁ*ehdo“plmin@ ! sﬁtres,;mebales muyn eltwlﬂ‘r@-—

mltad de Su 0x1gen0 quedando el platmo en el mLSmG Bsta—
do-que  tenia_antes, dela- reaccion.; Si-al platino se sustituye
susoxido ; se sepana 'todofel; oxigeno (que contiene’ juntamens-
te con!el- del agua; oxigenada , ocasmnando ;$in  combinarse
elevacion de temperatura ,; yresultando.ambos cuerpos; como
en el casorprimero:; Aplicado | pues ; el-mismo; prodedimien=
to dtlaraccion del dermerito; sobyre el azycar silar-convierte en
aleoholy -deido carbonico;:sin .que el fermento sl combine
con: nmfa‘unof dbi estos; productos. Y- en virtud de/que ‘Berze-
lins mo podla incluir dentrode las leyes: de la afinidad los, fe~
nomenos: ciados y olrosvarios ; ba: atribuido, la iseparaeion
instantanea ¢ sus-elementos 4, otra cansa diferenté; dantole
el nombre de fuerza catalitica, quevale tanto como;deeir
acciones de'preseﬂciéd@Thénard 0 causa-ininteligible en el
estado actual de la-ciencia. Es de notar, sin embargo , laiul+
tinia lipotesis: del investigador: Thénazd.,: atubuy@nd@ < la
electricidadila fdéscomposmmwde los-cuerpos en: alg,unos 0=
S0S. an’llﬂgf]& al Pfﬁﬁﬁﬂte v 2ob golzize gvp &l ob omix 1
-l Pocoiamante liehg Qle la..mtrpd;lqclon de! nuevas ﬁgen-—
zas'y porque. se deduce umplwll‘&lmam;e de/sus! doclrinag que
la naturaleza tiende en sus: ¢ausas, a1 unidad,y; en sus efec=
VVA. BHSC. LEG.08-1 n°0619
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tos-al infinito , cree podeér esplicar la fermentacion por medio
de la afinidad, Gnica causa a que propende referir todas! las
aceionés quimnicas. Para ello observa que; si' sé pone plati-
no eén contacto con'acidonitrico, ambos permanecen sin su=
frir alteracion; pero’si en lugar-de platino 'se coloca una liga
de platino 'y otro’ metal ‘como’ plata , que -el  dcido’ mitrico
ataque , se obtendran nitratos de 6xidos platinico y argénti—
co , infiriendo de esto ‘que la afinidad entre ‘la plata y dcido
nitrico se comunica al platino: ¥ de aqut § al'estender su ra-
zonamiento @ la ‘accion del fermento sobre el azdcar-, deduce
que el movimiento quimico en que se ‘halla’el fermento se co—
munica al azucar por contacto para trasformarla en alcohol
y acido carbdnico. JERIV -

Reflexionando , pues; acerca de estas teonas ¢ conven-
drd desde luego en ‘que; si- bien-la Gltima no resuelve por
completo” la cuestion; ni su. contenido puede estenderse 4
otros muchos: fenomenos para cuya esplicacion se recurre en
la actualidad a la fuerza catalitica, es, 4 no dudarlo, bas=
tante satisfactoria ‘para dar cuenta de la causa que produce
el desdoblamiento del azicar; aunque hallandose probado por
el sublime Ampére que se'desprende: electricidad en todas las
combinaciones quimicas; parece algo logico deducir que la
electricidad ‘que resulta libre de la reaccion entre la plata v
acido nitrico; predispone 4 las moleculas del platmo pfu'a
entrar en combmaclon ' 5169, BRTINL 9D FHIMOM 19
~  Sigue ¢l otro cambio esencial operado durante la fermen-
tacion , que origina en parte el éter—endntico’, acerca de cuya
formaclon la escuela francesa no esta conforme con la ale-
mana. Dumas, a1a cabeza de’'la primera; admitiendo que en
el zumo de la uva existen dos grasas, cree que unasolamen-
te es la que da origen al éter—enantico en presencia del al-
cohol y el dcido tartrico del bitartrato potésico, escedente a

la constltucl%(/glfl E]éatgélglg O]n”0619
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iy Liebigoal frente-de la segunda jobservando, segun: es-
perimentos; de. Saussuve;que; i bien; lasmateria silfuro-
azpada reciente, dimpuxasy abandonada;a st misma.desprens
dey; -entreotros varios productos;hidrogeno ;- que; proviene
indudablemiente; del:agua+, infiere tambien «fue, d¢ los:zumos
azncdrades no se gasificada:menor iporé¢ion de dicho- hidro-
geno , por cualquier método que se verifique la - fermenta~
cion. Asi que, cuando la descomposicion se realiza en vasi-
jas abiertas, la materia salfuro-azoada se oxidara por com-
pleto.del oxigeno delaire; ‘mas-en; el:caso contrario debera
tomarlo del jagua 6:del -azdcar. Si-se! 10 astmilai-dela pri-
mera , seria preeiso qué el hidrogeno se uniera-a parte: del
oxigeno del aziear; para reconstituir ¢l agua ; y'si-lo toma
de la segunda ;- como la’ relacion entre ek carbono ¢ :hidro-
geno. en el azicar y acido endntico es la. misma, discrepan-
doisolamente ex cierta cantidad de:oxigeno en gue supéra el
azticar , -puede muy-bien. esplicarse por.la pérdida de-este
esceso la-formacion del 4cido ‘enantico, que en contacto eon
el, aleohol, produce el éter -en: cuestion, Tales razones, uni-
das & que en’ sus; analisismo ha encontrado materias grasas
en- el zumo. de: la: UV ¢lrno poder esplicar -de otro moto
cierta. cantidad de azicar jque no,aparece en el estado de al-
cohol .y acido carbomcoi S0N- el fundamento de su mgemosa
teona, A1 oniv Is sponeg & ovlony oz obsl . -
1Al optar por una de estas. tres opmaones 10 dejan de
presentarse dificultades; pero suponiendo: cierta la existencia
de las. grasas, como'se consigna. en-algunas obras france-
S8,V AUNGUe, DO, Sea. posible, dar, razon de la cantidad de
azucar que se, pierde; se hace mas admisible la sencllla hi-
potesis de;Dumas., ;-1 an o0t o " otlom O e

Los demas camblos de menor 1mp0rtancla durante la
fermentacion, se reducen principalmente a cierta cantidad
de alcohol que se ha trasformado en dcido acélico por el
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fermento’ -y . okigeno=del :dive;; & ld alievaeioh poriésid del
gliteny parte:deslaimidteriarcolorantes v al paso!] sobre
todafﬂegpuey de algurr!tiempo:de prepavado. elovino, de o
pectatos] ypectinatos 4 parapectatos yometapectatos';corb
seidesprehde de’los interesantes:y reeientés trabajos!delPied
my' acerca’ =del' estudio dehlasrfprlh@rpius gelatmoseﬁs delog
vegetalesi sl onpilizor 92 9p p -0holon *‘,‘fiii;t”;;f.,'; 100, 092
esY 19 53591 94 aoidizegiosesh sl obasus 3 [24 i
=110 101 1 isbize 92 shsess-owilve siteiem sl e2etmide ae
LA cuarta iy ullnma pm le de ;L5 (fue emge [a tabrlcd—
6!011, consiste:en; el trasiégor iderlos Vinos:dsotras visijas)
debiendo; preferirse’ las de:barro 4 tas deimadera:: )7y entre
estas las'«de cerezo. 'Haide 'verificarse jsutraslacion’con’ 1a
rapidez ‘posible; procurando quer lag hodegas'se hallen 4
una‘jtemperatura que no ‘escedasde 10 grados: Pero’ esees
diendo; “es “de necesidad disminuitta; valiéndose de'mezelak
frigorificas de hieloiyj salscomun. Inferesar tambien. no s
nar lasg éubas: pwleomp“letﬁ haktas: que termine a: segumh
fermentacion ique’'sé operw lentamente’s v :Siendol vinos: de
los7 que s contienen - aun cierta Gantidnd'ide iglaten | “deberan
adeiias’ permanecer; en’ eubas aliierfas’ 'y avdicha: témpera—
tlira; mientras eb gliten se"constitiye en fermento’y sef de-
posita-éii el fondosin'duidificar nadadde dlcohol ‘o s tidn.
sito. En tal estado se vuelve & l;rasegar el vino, llenando 'y
cerrandd herméﬁﬁa‘fﬁente Tds “vasijas, fen eu'yo“easo puede
tenel se! Segul idad dt-;' St ditatadacconseryacion) 1
VASE Verificado el tragiego; fjﬂfe‘umplldas las’ otrz’fs COl‘ldl-
@ibrresﬁ aspuestas pard’ elabm'ar ol vino;“s6 evitan'las enfer=
medades’ conocidas ‘con’ el nombre de peiso grasa; acideéz'y

Jleurs 6 moho, que son muy frecuentes por la mala practlca
e‘n 1a fa]}rlca{;wn o toasir ob soidorra  pemaly 2ol

¥y : -'...' e : __:‘.:
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-gdo o 29  Baivsy noissa sl ge snp sheesTls esnr slnousus
Falsificaelion. .F_iiifﬁ'!‘}i!i?:i’!\',!'} 9161
7 eoniy 2081910 18v9za00 ob ait fs noo zoadoseos sel
~obiIncreiblezparece auie-tas sustancias alimenticias: sean abk
jelor deladutteracion; yi-peto: | desgnadiadamente esta thidra «de
iéisoabezasise thallaen alazohdirectancon laeiyilizacion:d
l4s nacionks ,ssinlque ningun sprodpctossiponiinfimolgquelsea
sw:ivalorysezescdpe hdeslal scodiciasdes losiifalsificadores i« Kl
comeréio elropeosgozabaenotrodiempondetal weputdcion
e levimde; querétibiaaiuesiros productos: sih “xaminarlos)
alipaseque enaldsactualidad-el=epitéto «ledutapep, yoespe-
eidlméente el de dranclis;, esioagii sindnimoodafalsificado.Se
desebnfiaiade nuestrpsmertGancias ) comel dejlasiala (é!de los
arabes; Yo en pruebasde-esta verdady moiamenazacel!algos
ilon hsuplantar: enterdmente~a‘dardana; en daidabricacion:«de
nuestros panos? cNooseotlestizas euidadosamiente: lew -losimas
rieds” tejidoside TaIndia 21No se ‘hdcllegadooaoconfeceionar
ehiodulate sin‘necesidudidel ca¢ao; inteoduciendoenswilugar
seho enharinado? Y no suele acontecer que ewilas infusion
deocafe sehalleel-polvo delalachicoria? Cudmtas:hoson las
sustaneias pdrjudiciales ryiraan ticas:, s (jueé sermezelan ccon
ehpan? No hap«quien hadogradoyys ipretende! venderséstano
avor ' platv s siliceoy: cobre-popioro? Yifen cuantoralvvinoy:por
{in ppnoise hadlegadova prescindirsdelosumd dedamvajihas
citndols Jartfieialente? 7 sldinog 2sm sbusdt Is sup asion
~zonPejando‘apante tasiadulieracionés deiles-vinos; deEuro-
pd yhoraupor movestender ! demasiadp-restarmaterias!ord) por
dar! & conoger elimodo de! falsifidarlos-en: Hspanay seva pre-
eisoncontretirser 4 analizai tas: diferbntes:sustancias de)que
dbeféeto sohaceouso freduentéieniMadrid; comre la masires
finada malignidad espaiola.  .slwim sl goo saimrisl Sup
supiAntigudmente lxsindustria dé 1asfalsificacion: era‘enire
osolres desconacidai v sivhieniesigiorto-gieralipresente se
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encuentra mas atrasada que en la nacion vecina, es no obs-
tante considerable. otonoNinla’

Los cosecheros, con el fin de conservar ciertos vinos y
dar avotros el color y sabor apetecidos ‘por los:consumido-
res ; suelen introduciry; durante la fabricacion ; crecidas can-
tidades 'de ' yeso, ‘0’ una ‘mezela de este’ ‘cuerpe: v arcilla,
azafrando 10s ' toneles a quese ha de trasladar. el vino; de
suerte ‘que examinada’ la;naturaleza !dedichas)sustancias,
resulta que contiene buena porcion de:sulfato:de cal; algo
de’acetato de la misma base y: acidos sulfureso y: sulfirice.

st1Los espendedores adémas ya los: mezclan profusamente
con. agua, b-entres sty ya ingieren soluciones concentradas
de' palo' de;Giampeche v de Brasil;»amapola:y mora’silves-
tre, alumbre y carbonatos:de potasa y sosa; 6 ya, por!fin,
monedas de cobre 'y compuestos de este metal , dudando si
hacen uso del ditargirioly: carbonato:de:plomo.:: Gion todo 1o
cual 'se proponen aumeéntar el lucro , dar'intensidad de color,
comunicar un : sabur astrmgente, qmtar la acldez y duleifi-
czar $08i vines. 9iip 199510095 slova oo shegiiedas oda:

- Parada m%stlgacmn anahlaca de las suﬂanclas men-
cmna:das, es suliciente rectrrir ; con respecto d:los minerales,
a/la -decoloracion prévia yo ‘a:propercionarselas en perfecta
solucion y!pureza, adin de quedos reactivos, caracteristicos
y diferenciales demuestren; 0 no; swexisieneia; siendo de
‘notar que el fraude mas punible verificado. con iestas mate-
rias inorgamicas-séria el que:se practicdra icon las compues-
tas; de plomo, bien porque constituyen el-vino enuno de los
venenos mas vielentos oy :de!‘efectos siempre ‘seguros ;: bien
porque del uso diariorde semejante bebida resulta: la.ender—
medad conoeida: con el /nombre:: de GQllﬁO de l@s pml;ems,

5 !

que termina con la muerte.  .slofisges hsbineilsa shoni
Pero relativamente:a 1as ;sustanmas celorantes dunquc

se deben mgemps@s e g)enmentos a los  quimicos Ladet de
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Cassicourt, Ryam;, Jacoby; Vogel . Berzelius; Fors «y: otros,
atendiendo ' a:que; segun:'lacedad' de:1os) vinos, un:mismo
reactivo ofrece fenomenos: distintosy-a'/la imposibilidad «de
conocer-la procedencia del ‘color-; y'en una palabra; & 'que
vinos adulterados presentania la'aécion e los: reaétivos
coloraciones idénticas 0 parecidas a las de los naturales,
habran de hacerse los ensayos comparando los unos con los
olros, las cantidades de estracto que pueden dar, su olor,
color y sabor. Solamente asi sera factible resolver la na—
turaleza del liquido sometido al analisis; lo mismo que acon-
tece en el reconocimiento de los compuestos arsenicales en
corta cantidad con el tartaro emético.

Aunque el distinguido Orfila encuentre suma dificultad
en averiguar, por ultimo, si se ha introducido agua en los
vinos, en virtud de que esta suele diferir en los naturales
por causas geologico atmosféricas, y de aqui el recomendar
que se recurra a los esperimentados catadores para obtener
el mayor grado posible de certeza, no cabe la menor duda
sobre la imposibilidad del catador, por estremada que sea la
finura de su paladar , para decidir en varios casos de una
manera absoluta la cuestion; mientras que el quimico, in-
vestigando la cantidad de agua del vino natural y del sos—
pechoso, resuelve en todas ocasiones cientificamente este
problema.

Clasificados los vinos con arreglo a sus propiedades ca—
racteristicas, he presentado las teorias mas notables y ad-
misibles relativas a su fabricacion, consignando los abusos
perjudiciales y deletéreos con ellos cometidos, y los medios
puramente quimicos para evidenciarlos.

Al contemplar con timidez la benevolencia del muy ilus-
tre claustro que atesora todas las ciencias humanas, y de la
respetable concurrencia que sienta sus huellas en este re-
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