REPUBLICA DOMINICANA

SECRETARIA DE ESTADO DE TRABAJO.
AGRICULTURA, INDUSTRIA
Y COMERCIO

CURSO ELEMENTAL
DE
ESTUDIOS AGRO-PECUARIOS-

D ’
por Corres,oon dencia

Faselculo No. 66

INDUSTRIAS RURALES

LECCION LI

Salicitese a la
Seccion de Publicaciones y
Difusion de Ensenanza
Agricola.

1935

P’rimera Edicién

TALLERES DEL EJERCi{O

1.9
LN

=



STk




LECCION I

IL.—-ELABORACION DE VINOS DE JUGOS
DE FRUTAS.

]

GENERALIDADES.

Propiamente se da el nombre de vino al producto resul-
tante de la fermentaciéon de la uva, y en sentido general a
toda fermentacidn alcohélica de los jugos de frutas, llevan-
do en este Gltimo c2so el nombre d= la fruta con que se ha
elaborado; de ese modo obtenemos vino de naranja, vino de
cajuil, etc.

. En la elaboracién de vinos se requieren frutas comple-

tamente maduras y sanas. Es peligroso emplear las enfer-
mas o danadas por insectos, pues éstas facilmente originan
mas o menos temprano una fermentacién contraria a nues
tros deseos. Las acidas son preferibles a las demas porque
la acidez asegura una mejor fermentacién.

En nuestro clima, el loeal propio para las fermentacio-
nes vinarias es un s6tono por lo fresco; pero a falta de éste'
8e cscojera un cuarto en lugar abrigado, situado donde no
azoten las fuertes brisas, ni se reciban directamente los ra-
vos sclares. Asimismo, para una buena fermentacién, la
temperatura ambiente no debe ser mayor de 25°C. siendo la
optima de 20°C.

Todo jugo de frutas empleado en la elaboraciéon de vi-
. nos, debe ser rico en materias azucaradas, abundante en
sustancias minerales y que posea una buena proporcién de
albuminosas, elementos vitales al desarrollo y multiplica-
¢ién de los pequefios organismog de la fermentacion.
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Estos organismos, llamados fermentos o levaduras, tie-
nen la propiedad de transformar ¢] aziicar del jugo en alco- =
hol, con desprendimiento de gas carbénico, que se escapa de
SuU masa y la atraviesa en forma de burbujas. Ellos son ver-
daderos organismos microscépicos que abundan en la cisca-
ra de las frutas y que son conducidos por el jugo en la ope-
raciéon del prensado.

Sinembargo, si provocamos una fermentacién a expen-
sas de estas levaduras, resultara un producto de calidad ins
ferior. La causa esti en que esos fermentos (beneficiosos)
estan acompainados de otros (perjudiciales) que también
abundan en la cascara, y que, puesio el jugo en condiciones
favorables, provocan el desarrollo de diferentes clases de
fermentaciones que terminan con la descomposicién dsl mis-
mo, o cuando menos producen una fermentacién de poca
fuerza alcohéblica. De ahi que para iniciar una buena fer-
mentacion alcohdlica se recurre al empleo de levaduras o
fermentos puros, cultivados y seleccionados en laboratorios
especializados en tal ramo con miras comerciales.

OPERACIONES QUE COMPRENDE LA VINIFICACION.

Las operaciones comprendidas en la vinificacion son va-

rias y de indole diferente. En orden de su accién, son las
siguientes:

OBTENCION Y PREPARACION DEL JUGO.— El ju-
o se obtiene de las frutas por presién, mediante exprimido
res o prensas propias para ese trabajo que se encuentran a
la venta en el mercado, o que se improvisan en el hogar sen-
cillamente introduciendo las frutas ya peladas o acondicio- =
nadas en un saco de tela o henequén fuerte al que se le so =
breponen pesas hasta extraer todo el jugo posible. A me-

dida que sale de la prensa, se va recogiendo en las cubas a
disnosicion, aA

- 1] L] », ‘.

A continuacién se mezcelan en partes iguales (volime
nes) jugo, azicar y agua, agitando lo suficiente hasta de:
hacer todo el azicar. Este titlimo serid moscabado, nun

refinado. El agua se prefiere que sea potable. Las agu
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duras no sirven porque originan un tipo de fermentacida
diferente al deseado.

Antes de agr:gar la levadura, se proczde a calentar to-
do es: material a fuego lento, sosteniéndolo por diez minu-
tos a una temperatura de 65°C. Hay que tener cuidado en
nacer esta operacion con exactitud, no debiendo pasarse del
grado de temperatura indicado, ya que éste es mas o me-
ros el limite en que comienzan a corerse las materias al-
buminosas, que, crudas y no cocidas, desempenian un papel
muy importanta en la alimentaciéon de lag levaduras.

Se retira el material del fuegc, y caliente se vierte en la
barrica o garrafén destinado a la elaboracién de vinos, el
gue se cierra al extremo de que no penetre el aire.

Al signiente dia se le adicionan por cada 25 litros, dos
onzas de levadura preparada en la forma siguiente: Se to-
ma del material preparado y calentsdo a 65°C., cuatro litros
(1 galén), y se deja refrescar para disolver de dos hasta cua-
tro onzas de levadura (en nuestro caso Fleischman), y se
deja en reroso en el cuarto de fermentacién, cuya tempera-
tura no debera ser mayor de 25°C. Al cabo de 24 horas la
fermentacién es activa, lo que se reconoce por el despran-
dimiento de numerosas burbujas, considerando en esas cou-
diciones ya preparado el cultivo de levaduras para aplicar
al resto del jugo. Para mezclar bien, es preferible hacerlo
por medio de repetidos trasiegos, lo que provoca una airea-
cién beneficiosa de 1a fermentacion.

FERMENTACION.— Después de 1as 24 horas de mez-
clada la levadura, la fermentacién es sensible, percibiéndose
por el ruido caracteristico del agua hirviendo, al desprender-
se el anhidrido carbénico de 1a masa.

Ocurren dos fases esenciales, particulares a la farmen.
tacién vinaria, marcadamente distintas, que difieren en cuan-
to a la actividad de la fermentacién. En su primera fase, la
actividad fermentativa es notoria, manifestada por su ex-
trema violencia, motivo que le ha dado el nombre de fermen-
tacion tumultuosa, cuyo periodo de desarrollo se extiende des-
‘de la aplicacién de la levadura hasta los seis primeros dias,
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en que €l ruido de la fermentaciéon gradualmente se va ha-
ciendo imperceptible; continuando de ese modo por un lar-
go tiempo, hasta Ia completa transformacién del azacar en
aleohol, mediante una fermentaciéon lenta o secundaria.

R o o i e
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Durante la fermentacién tumultuosa, log envases deban
permanecer abiertos; pero cubierios con un pafio 0 un p:-
dazo de hule al que se le hace en el centro una rajadura de
media pulgada, a fin de permiiir el escape del gas carbo-
nico desprandido en la fermentacién por efecto de la trans-
formacién del azicir en gleohol. De otro ‘medo, la fuerte
presién ejercida por este gas hace reventar los envases, con
grave peligro para el operador.

e it o o e e e . o L

En los primzros cincuenta dias de la fermentacién len
ta, es buena regla dejar que cantinte el escape del gas por
un pequeiio agujero que se le hace en el centro al tapdn,
donde si se quiera se le ajusta un estrecho tubo de vidrio. g

En los trépicos la fermentacién de los jugos de frutas
es mas rapida, favorecida por una temperatura mas eleva.
da. Generalmente la fermentacién decrece mucho a los 40
dias, manifestindose esto por la falta de signos que reve-
lzn la presencia de las levaduras. Sinembargo 2xisten, aun
que en estado bastante inactivo a causa del aleohol elabora-
do por ellas mismas y el cual ejerce sobre ellas una accién
destructora.

TRASIEGOS.— Los vinos recientemente elaborados
son turbias, pero después de algin tiempo de puestos en re-
poso, se clarifican, debido a que las materias que los entur-
bian van descendiendo al fondo del depésito.

als % anaa bR o

La operacién que tiene por objeto separar el vino limpio
de los asientos, se llama trasiego. Sz verifica procurando qu2
se airee el vino; para esto basta arrojarlo en chorro delga-
do desde la llave al depésito que le ha de recibir. Despué?
de sacar el vino por primera vez, se advierte que vuelve a
enturbiar; no hay que preocuparse por esto, pues dejard
nuevas precipitaciones. . _.*
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lcs paises frios, debido a que la temperatura es en genaral
mas alta, circunstancia qu2 favorece a la fermantacién. Por
esto mismo se hara e] trasiego varias veces; al principio,
cada mes y medio por dos ocasiones, teniendo cuidado d=
airearlo, y después, cada tres meses, haciendo esta opera-
cién con un s8ifén improvisado con un tubo de goma de me-
dia pulgada de diametro.

MADUREZ DEL VINO.— La madurez de un vino prin-
cipalmente depende del clima, de la clase de jugo y del méto-
do de su elaboratién. En clima caliente se acelera la ma-
durez, en tanto que se ratarda proporcionalmante con el frio.
Esto no guiere decir que una bodega cuya temperatura es
alta sea la mas conveniente, porque se picarian los vinos.

Se dice que un vino esia maduro despu3s de los trasie-
gos yue se la dan, cuando ha quedado perfectamznte trans-
parentz y su aroma o bouguet ha llegado a adquirir su tipo
o gusto especial.

A medida que un vino avanza en edad, se majora cons-
tantemente. El limite de los vinos de jugos de frutas (des-
cartando la uva y algunas otras) en los barriles, no pasa de
cuatro o cinco afios; esto es si se toman las przcaucionzs de
lugar para su conservacion en barricas: pasado este tiempo
comignza a alkerarse y a perder sus cualidades; por lo tan-
to, cuando un vino se madura es necesario embotellario pa-
ra su conservacién.

Con el fin de volver los vinos transparentes o limpidos
y para darles mejor pres:ntacién se les practica después
de maduros la operacién de la clarificacion, que ademas de
volverlos mas bonitos los mejora notablemente. En este ca-
so se emplean diferentes sustancias y filtros que les purifi-
can. Entre las sustancias usadas tensmos: gelatina, ccia
dc pescado, clara de huevo, tanino y algunas dreillas que
s¢ comportan como las sustancias albuminosas. El empleo
de uno de los productos mencionados forma unos grumos
o precipitados en el vino, que al descender arrastran al fon-
do las impurezas que contiene. Dada la brevedad de nues-
tro curso solamente detallaremos el método de mas ficil
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aplicacién y de alcance inmediato que es la “Clarificaciéd
por medio de clarzs de huevos™. ]

Se toman doce claras de huevos por cada cien botellas
ae vino impuro, se mezclan separadamente a un galén de
vino, se agita bien hasta que las claras queden completamen-
te deshechas y bien mezcladas. Hecho esto lo adicionamos
al vino, agitando todo junto durante un cuarto de hora pa-
ra luego dejarlo en reposo. Después de diez dias de rzposo,
la albumina ha precipitado las materias en suspension al
fondo del recipiente. Entonces se separa® por decantacién
el vino clarificado. Este es uno de los mejores métodos de

clarificacién, puesto que no cambia ninguna de las cualida-
des del vino.

FILTRACION.— La filtracién de los viros se practica
en el hogar cuando les han quedado algunas ligeras particu-
las en suspensién y que no son precipitadas en la clarifica-
cién. Para esta operacién en lg industria se emplean filtros
especiales que en poco tiempo preparan grandes cantidades
de vino. En la casa, sencillamente, emplearemos un pafio
fino de tejido apretado dispuesto en la boca de un tonel y
en cuyo fondo se recoge el vino filtrado de este modo. -

CONSERVACION.—Para su conservacién, lo mas im-
portante es que el vino esté perfectamente maduro, sin asien- =
tos, y se ha de envasar en botellas lavadas y esterilizadas =
con agua caliente. Las botellas deberan llenarse hasta un
poco mas arriba de la base del cuello, tapandolas con tapones
esterilizados en agua caliente, bien ajustados al cuello de la
botella. Para esto se emplean aparatos encorchadores, de
los que hay varios tipos en el mercado. La conservacién del =
vino en barricas puede hacerse por un tiempo no muy largo .“’::
siempre que éstas se llenen completamente a fin de evitar Ia
penetracién del aire. Estag tienen el inconveniente de per-

mitir la evaporacién del vino, pérdida bastante sensible cuan-

do se guarda por largo tiempo, por ¢uyo motivo hay la ne-
cesidad de llenarlas de cuando en vez.

ENFERMEDADES DE LOS VINOS DE JUGOS DE |
FRUTAS Y SU CONTROL.— Todos los vinos son suscepti-
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bles de alterarse cuando se facilita el desarrollo de gérmenes
con el mal aseo de las operaciones; o como también sucede
en la mayor parte de los casos en que la reproduccién de los
gérmenes perjudiciales que vegetan en el jugo, es favorecida
por una elevada temperatura del medio ambiente. Por lo
rexular las enfermedades dan al traste con el aroma, sabor
y color de los vinos.

Hay diferentes clages de enfermedades que corrompen
los vinos en general y cuyo control se hace dificil, por lo
que solamente trataremos de las enfermedades mas frecuen-
tes en nuestro clima.

EL AVINAGRAMIENTO.— Esta enfermedad se debe
al desarrollo de una fermentacién acética, originada por el
Micoderma aceti, que transforma el aleohol con auxilio del
calor y del oxigeno del aire, en vinagre.

Para evitar este mal, es necesario no dejar los vinos al
descubierto y en lugares calientes, ni utilizar instrumentos
que no hayan sido perfectamente desinfectados en agua hir-
viendo, pues frecuentemente llevaran los microorganismos
de una fermentacién acetica anterior.

LA ACIDEZ.— Esta enfermedad se presenta en los vi-
nos jévenes y de poca fuerza alcohélica que contienen azi-
car no fermentado v estan expuestos a una alta tempera-
tura. El acido que se desarrolla es el acido lactico. Se evi-
ta clarificando el vino con gelatina, o cambiando el vino a
“otro tonel bien desinfectado con azufre quemado, que aun-
que no mata el germen lactico, por lo menos evita su desa-
rrollo. Los vinos que adquieren esta enfermedad convieno
consumirlos cuanto antes.

Por lo regular el vinicultor destila su vino enfermo pa:
ra extraer alcohol, o lo convierte en vinagre, porque mas va-
le un buen vinagre que un mal vino.

|®
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CUESTIONAR:O

lo.—; A qué se da el nombre de vino? Utilidad de 1} o
acidez en la elaboracién de vinos.

20.—Temperaturas favorables a la fermentacién vina-

ria. Local apropiado en nuestro pais para la mig =
ma.

30.—Condiciones que debe reunir un jugo de frutas pa-
ra fabricar vinos.

40.—Obtencién y preparacion del jugo. Coémo se agre- ;
ga la levadura. Funcién de élla. '

50.—Fermentacién tumultuosa y fermentacién lenta o
secundaria. Describalas. ;A qué se deben?

60.—Ttempo en que decrece en este pais la fermenta
cién vinaria. ;Qué se produce con la fermenta.
¢ién ? Influencia del alcoho]l producido sobre las
levaduras.

To.—Trasiegos. ;Para qué se efectuaran? Tiempo que
debe mediar entre uno y otro trasiego.

80.—; Qué es la madurez de un vino? De qué depende? "

90.—E] envejecimiento en los vinos. Describa un pro-
cedimiento de clarificacién.

100.—La industria vinicola en nuestro pais. ;Cree Ud.
que podra adquirir gran importancia? ;Por qué?
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INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA

1.—Antes de contestar esta leccién, estidiela bien, dando
varios repasos.

2.—Al contestar, escriba a maquina o con pluma en papel
blanco, rayado o né.

3.—Encabece la contestacién a cada leccién con su nombre

” completo, direcciéon, nimero de matricula, nimero de

la leccién y el curso que esti estudiando.

4.—No copie parrafos o frases de la leccién ni de libros
agricolas. Conocemos con toda seguridad cuando una
leccién es copiada, y se expone a que le sea cancelada

| la matricula.

| 5.—No haga alardes literarios: Eso Je hace perder puntos.
Utilice su lenguaje y sus ideas propias.

6.—La contestacién al Cuestionario de cada leccién debe
ser remitida DIRECTAMENTE a la Seccién de Publi-
caciones y Difusién de Ensefianza Agricola, donde se-
ra calificada.

7.—Conteste las lecciones dentro de los diez dias de ha-
berlas recibido. Cuanto mas rapidamente conteste,
tanto mas pronto recibira su diploma y comenzara a
recibir sus beneficios.

8.—Recuerde hacer lo mas frecuentemente posible sus
practicas de campo en alguna finca o Huerto Escolar,
No se otorgara diploma a quien no sea aprobado en
los exdmenes practicos.

9,—Haga méritos, haciendo inscribir a sus familiares y
amigos en los Cursos que proporciona esta Secretaria.
A las mujeres es particularmente provechoso el Cur-
80 de Industrias; las que se ensefian son labores fa-
ciles y domésticas y capacitan para obtener ganancias
seguras industrializando productos que generalmente
se desperdician.

10.—Consulte sus dudas a la Seccién de Publicaciones y
Difusién de Ensefianza Agricola cuantas veces lo de-
gsee. Nuestra misién es atender constantemente 2
nuestros alumnos.




