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RESUMEN

Un mejor aprovechamiento de los tiem-
pos de cultivo y comercializacion y, por ende,
de apertura de nuevos mercados, ha conduci-
do al Instituto Nacional de Tecnologia Agro-
pecuaria (INTA) a desarrollar una serie de
cultivares de Allium sativum L. diferenciados
en cuanto a adaptacion y rendimiento. El obje-
tivo de este trabajo fue conocer la reaccion de
los consumidores frente a algunos cultivares.

En 2003 y 2005 se llevaron a cabo ensa-
yos que aportaron informacion sobre la intensi-
dad de pungencia de los cultivares Fuego, Cas-
tafio, Nieve, Unién, Gostoso y Surefio; se obtu-
vieron los mayores valores medianos de
pungencia para Fuego, Surefio y Castafo, y los
menores para los ajos blancos: Nieve y Unién.

A partir de pruebas de ordenamiento se
detectaron las preferencias de los consumido-
res frente a distintos cultivares. Se observé pre-
dileccion por los cultivares de mayor pungencia:
Surefio y Fuego ocuparon los primeros lugares.

Al estratificar consumidores por sexo,
edad y habito de consumo no se observaron
tendencias diferenciadas en relacion con los
resultados generales. Cabe destacar que las
degustaciones dirigidas constituyen una he-
rramienta alternativa para identificar gustos y
tendencias de los consumidores.
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ABSTRACT

INTA (National Institute of Agricultural
Technology) developed some garlic cultivars
differentiated by adaptation and yield in order
to improve cultivation time and commer-
cialization. The aim of this work is to bring
information about consumers reaction in front
of these cultivars.

In 2003 and 2005 it was made assays
which brought information about pungency
intensity of cultivars Fuego, Castafio, Nie-
ve, Unién, Gostoso and Surefo. It was
obtained the highest median values of
pungency for Fuego, Surefio and Castafio,
and the smallest ones for white garlics (Nie-
ve and Union).

The preference of consumers in front
of different garlic cultivars were detected
with ranking tests. It was observed a marked
preference for the those cultivars of higher
pungency. The first places were for Surefo
and Fuego.

Results obtained by consumers seg-
mentation (sex, age and consumption
habits) do not mark differentiated trends in
relation to general results. Leading tasting
is an alternative tool to identify taste and
trends of consumers.
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INTRODUCCION

En los ultimos afos ha surgido un interés creciente por el estudio de las preferen-
cias de los individuos, en especial con referencia a su alimentacion. El comportamien-
to del consumidor alcanzé un papel relevante en la toma de decisiones relacionadas
con alternativas de mercado y disefio de nuevos productos (1). Para una mayor com-
prension del comportamiento de los individuos se debe tomar en cuenta la influencia
de los aspectos afectivos, pues no se trata solamente de una pasion de gourmet. La
industria de la alimentacion sabe acerca de las actuales tendencias de los consumi-
dores, sensibilizados con los diferentes pardmetros organolépticos de los alimentos,
por lo que advierte la importancia de los analisis sensoriales como Unica via para
conocer como perciben y valoran los productos sus principales destinatarios.

La evaluacion sensorial es un desarrollo cientifico aplicable al andlisis de alimentos
de cualquier indole, desde recién cosechados hasta procesados de diferentes formas (6).
El método se basa en la evaluaciéon de sensaciones que experimenta el consumidor
frente a un determinado estimulo, conformado por caracteristicas fisicas, quimicas y
estructurales del alimento. Ese estimulo es captado a través de los sentidos e influenciado
por condiciones fisioldgicas, psicoldgicas y socioldgicas, provocando una sensacion. La
persona elabora una respuesta que la comunica en forma verbal o escrita. Dicha res-
puesta puede proporcionar informacion acerca de una caracteristica en particular o del
alimento en su conjunto. La informacién recabada permite cuantificar sensorialmente
cada caracteristica o descriptor del alimento en cuestion, o valorarlo en forma global, o
compararlo con otros del mismo tipo, o determinar los grados de aceptabilidad o prefe-
rencia de los consumidores.

El Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) ha desarrollado una se-
rie de cultivares de ajo que se diferencian notablemente en cuanto a sus caracteristi-
cas de adaptacion y rendimiento. Resulta indispensable estudiar la reaccién del con-
sumidor con relacion a ellos. A nivel sensorial, la pungencia es un descriptor de suma
importancia para Allium sativum L. Es la percepcién producida por la aparicion de
tiosulfinatos cuando se rompe tejido celular (4); éstos provocan un estimulo que ge-
neralmente proporciona una reaccion de mayor o menor agrado conforme a la inten-
sidad de los mismos, y se supone diferente segun el tipo de cultivar. La pungencia o
sensacion ardiente no puede considerarse como un estimulo puro del sabor y aunque
se percibe en toda la lengua, se localiza preferentemente en la garganta (6).

Objetivo

Estudiar la reaccion de consumidores frente a cultivares con caracteristicas di-
versas. Las degustaciones dirigidas se realizaron en el marco de los Cursos Taller
sobre Produccion, Comercializacion e Industrializacion de Ajo organizados por el INTA
La Consulta, Mendoza, Argentina.
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MATERIALES Y METODOS

Durante 2003 y 2005, y en correspondencia con los VIl y IX Cursos Taller sobre
Produccion, Comercializacién e Industrializacion de Ajo, se llevaron a cabo dos ensayos
sensoriales a los efectos de comparar cultivares de ajo. En ambos ensayos se practica-
ron dos pruebas sensoriales relacionadas con la valoracién de la intensidad de pungencia
de los cultivares y la preferencia de los consumidores (2, 5). Las partidas utilizadas
correspondieron a producciones de ensayos practicados por el INTA La Consulta.

Se trabajaron diferentes cultivares y preparaciones en funcion del contexto en
que se realizaron las degustaciones: 1) un restoran, 2) momentos antes de una cena
de camaraderia y 3) consumidores, de quienes se deseaba estudiar el grado de per-
cepcion de la pungencia, descriptor diferencial de este alimento.

Ensayo A (2003)

Se conto con 49 panelistas: 11 mujeres y 38 varones; las mujeres cubrieron un rango
de edad hasta los 50 afios y los varones hasta los 70 o mas, conforme a la siguiente distri-
bucién: 12 consumidores entre 15y 30 afios, 25 entre 31 y 50 afios y 12 mayores de 51. Los
panelistas también fueron clasificados conforme a sus habitos de consumo en consumi-
dor habitual (63%), consumidor eventual (33%) y no consumidor (4%).

Se trabajoé con dos conjuntos de cultivares diferenciados fisicoquimicamente en
cuanto a pungencia, conforme a las mediciones de allicina y piruvico efectuadas en el
INTA La Consulta. Nieve se mantuvo como clon comin en ambas pruebas, a los
efectos de constatar si existian diferencias de percepcion de pungencia en las dos
formas de presentacion.

* Prueba A.1. Nieve, Fuego y Castano

Se entregaron tres muestras de puré de papa con ajo crudo picado de estos
cultivares. El puré se hizo con papa de la variedad Spunta, la mas neutra en cuanto a
sabor, sin sal y con el Unico agregado del agua de hervor para pisarlo. Los dientes de
cada uno de los clones en estudio se picaron separadamente con cuchillo, se agrega-
ron al puré y se sirvieron inmediatamente en recipientes pequefos y blancos y en la
misma cantidad para todas las muestras (50 g por kg de puré).

* Prueba A.2. Nieve y Union

Se presentd a cada panelista dos bulbos enteros asados y calientes (aproxi-
madamente a 65°C), que fueron cocinados en horno a temperatura moderada
(120 - 130°C), previa extraccién de catafilas exteriores sueltas y sin ningun agregado.
Cada bulbo se presenté en plato blanco y con su forma intacta.

Ensayo B (2005)

Se trabajo con 42 panelistas: 6 mujeres y 36 hombres. Las edades se distribuye-
ron del siguiente modo: 10 consumidores de entre 15 a 30 afos, 26 de 31 a 50 afios y
6 de 51 a 70 anos. EI 55% de los evaluadores se calific6 como consumidor habitual, el
40% como eventual y sélo el 5% dijo ser no consumidor. Se utilizaron los mismos tres
cultivares en ambas pruebas, sometidos a diferente procesamiento: liofilizado y fresco.
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* Prueba B.1. Fuego, Gostoso y Surefio liofilizados

Cada panelista recibio tres rodajas de pan fresco tipo mifidén espolvoreado con
polvo de ajo liofilizado, sin agregados. Las rodajas eran todas del mismo tamafio,
descartando los extremos por alto contenido de corteza. Los distintos liofilizados pro-
cedieron de ajos de la misma temporada y fueron obtenidos en la Facultad de Cien-
cias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo.

* Prueba B.2. Fuego, Gostoso y Surefio frescos

A cada panelista se le proporcionaron tres muestras de fideos tirabuzén con ajo
picado. Los fideos se cocinaron sin sal durante el tiempo sefialado en el paquete para
lograr una pasta "al dente", utilizando 500 g por cultivar. Los dientes correspondientes
a cada cultivar se picaron con cuchillo, por separado, y se agregaron en igual propor-
cion a cada muestra (aproximadamente 28 g por 500 g de fideos).

En ambos ensayos, y para cada prueba, las muestras correspondientes a cada
cultivar se distribuyeron en forma aleatoria a los panelistas. Se utiliz6 la misma planilla
de recoleccién de datos, que fue especialmente disefiada para pruebas de valoracion
y de ordenamiento por preferencia.

Se solicité se valorara, para cada muestra, la intensidad de pungencia percibida
indicandolo en una escala semiestructurada de 1 a 5 (menor a mayor intensidad). En
el primer ensayo, y a los efectos de comparar los dos clones de ajo blanco (Nieve y
Unidn), se sumo una de simple preferencia entre ambos (10). Para el resto de las
pruebas, y dado que se evaluaron tres cultivares en cada una, se solicitd a los panelistas
que las ordenaran de mayor a menor preferencia (Prueba de Ordenamiento, 10).

Los valores de intensidad de pungencia asignada por los panelistas se describieron
estadisticamente a través de las medianas, las que fueron sometidas a prueba de Kruskal
Wallis (8) a los efectos de evaluar diferencias de intensidad entre los clones para un nivel
de significancia del 0,05. La prueba de ordenamiento por preferencia se analizé para el
mismo nivel de significancia mediante la prueba de Friedman (8). En ambos ensayos se
compararon, mediante prueba de la mediana (8), las puntuaciones de pungencia obteni-
das por Nieve y Gostoso, respectivamente, para un nivel de significancia de 0,05. En
todos los casos se obtuvieron las distribuciones porcentuales de preferencia.

Los analisis estadisticos se realizaron mediante software estadistico InfoStat (3).

RESULTADOS

Ensayo A

* PruebaA.1. Nieve, Fuego y Castafno

En la caracterizacion y comparacion general de los tres cultivares, Nieve obtuvo
el menor valor mediano de pungencia, con sélo 2 puntos en la escala de 1 a 5. Fuego
y Castafio obtuvieron el segundo y tercer lugar, respectivamente, con valores proxi-
mos de 4 y 5. La prueba de Kruskal Wallis indicé la existencia de algunas diferencias
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significativas en cuanto a la intensidad de pungencia entre los cultivares (p < 0,0001).
La prueba de comparaciéon multiple de rangos indicé diferencias significativas entre
Nieve (menor rango medio) y los otros dos (Fuego y Castafio); entre estos dos ultimos
no hubo diferencias significativas.

Al estratificar a los panelistas por sexo se obtuvieron practicamente los mismos
valores, salvo para la mediana de Castafo, que en el caso de los varones presento un
valor de 4,5. Las medianas de intensidad de pungencia se comportaron en forma
similar a la general en los estratos de edad, excepto para Fuego que fue evaluada con
mediana de 3 en el estrato mas joven.

La prueba de Kruskal Wallis también indico diferencias significativas en cuanto a
la intensidad de pungencia entre algunos clones para el primero de los estratos de
edad (15 a 30 afios). La comparacion multiple no arrojé diferencias significativas entre
Fuego y Castafio, y si entre éstos y Nieve al igual que en el analisis general.

Se obtuvieron los mismos resultados al aplicar Kruskal Wallis por tipo de consu-
midor (eventual y habitual), en todos los casos con p < 0,0001. Los panelistas indica-
ron que Nieve, en comparacion con los otros dos, es muy suave y poco o nada pun-
gente, hasta insulso.

La prueba de Friedman, aplicada al ordenamiento general por preferencia, arrojo
valores coincidentes en primer puesto entre Fuego y Castafio (rangos medios de 1,79
y 1,98, respectivamente), sin diferencias significativas entre ellos, pero si entre Fuego
y Nieve que ocupd el tercer puesto dado que obtuvo un rango medio de 2,23. La
distribucion porcentual de asignaciones de orden a los clones se muestra en el grafi-
co 1, observandose un elevado porcentaje de asignacion de Nieve en el tercer lugar,
pero no muy diferente a Castano. Lo mismo sucedi6 entre Fuego y Castafio con la
ubicacion en el primer puesto.
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Grafico 1. Distribucion porcentual de clones segun el ordenamiento por preferencia.
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El analisis de preferencia segun los estratos arrojé los siguientes resultados:

Tabla 1. Distribucién porcentual de consumidores segun ordenamiento por prefe-
rencia de cultivares y sexo.

Sexo
Femenino Masculino
Orden 1° 2° 3° 1° 2° 3°

Cultivares

Nieve 6,2 4,2 12,5 18,7 22,9 354
Fuego 6,3 8,3 8,3 31,3 37,5 8,3
Castafio 10,4 10,4 2,1 27,1 16,7 334
Totales 229 229 22,9 771 771 771

Para el sexo femenino, Castafio ocup6 el primer y segundo puesto y Nieve el
tercero. Para el sexo masculino, Fuego ocup6 los dos primeros puestos y Nieve el
ultimo, como en el caso general y el femenino.

Tabla 2. Distribucién porcentual de consumidores segun ordenamiento por prefe-
rencia de cultivares y edad.

Edad (afios)

15a30 31a50 51a70
Orden 1° 2° 3° 1° 2° 3° 1° 2° 3°
Cultivares
Nieve 8,3 41 | 125 | 16,7 | 16,7 | 16,7 0,0 6,3 | 18,7
Fuego 6,3 | 14,6 42 | 18,7 | 18,7 | 12,5 | 125 | 12,4 0,0
Castafio 10,4 6,3 83| 146 | 146 [ 20,8 | 12,5 6,3 6,3
Totales 25,0 | 25,0 | 25,0 | 50,0 | 50,0 [ 50,0 | 25,0 | 25,0 | 25,0

El estrato de 15 a 30 ordend claramente su preferencia de mayor a menor
pungencia, es decir en primer término Castafo, segundo Fuego y tercero Nieve. En el
estrato de edad intermedia (31 a 50 afios) clasificé en primer y segundo término Fue-
goy en tercero Nieve, mientras que en el estrato de edades mayores lo hizo Fuego y
Castafio en primer término, Fuego en el segundo y Nieve en el tercero.

La prueba de Friedman no arrojo diferencias significativas en cuanto a prefe-
rencia de los cultivares (p < 0,0982) para la general de los consumidores, pero si
para consumidores habituales que pusieron de manifiesto diferencias significativas
(p < 0,0097); la prueba de comparacién multiple indicé diferencias entre Nieve y
Fuego y Nieve y Castafio; el cultivar blanco se ubicé en tercer término por su mayor
rango medio: 2,43.
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* Prueba A.2. Nieve y Union

En la evaluacién de los clones blancos asados, ambos obtuvieron puntuaciones
medianas bajas (Nieve 1y Unién 2). La prueba de la mediana para la comparacién de
ambos cultivares arrojo diferencias significativas (p < 0,0272) en cuanto a la intensi-
dad de pungencia; Union fue el de mayor pungencia. Sin embargo, los consumidores
se inclinaron por Nieve cuando se hizo la prueba de simple preferencia, tal como lo
muestra el grafico 2. sin
preferencia

6%

N

Nieve
54%

Unién
40%

Gréafico 2. Distribucion de clones Nieve y Union por preferencia.

En general, los panelistas expresaron que ambos clones son poco pungentes.
Coincidieron en gran medida en que Nieve resulta mas sabroso que Unién, con una
mejor textura caracterizada por cremosidad y untuosidad, y expresaron que deja un
mejor sabor final en la boca. La prueba de la mediana para comparar los dos tipos de
preparacion de Nieve evaluados (picado crudo y entero asado), no arrojé diferencias
significativas (p < 0,7876), lo que daria indicios de que la intensidad de pungencia no
sufriria modificaciones importantes con el cambio de presentacion del producto.

Ensayo B

* Prueba B.1. Fuego, Gostoso y Surefio liofilizados

En los tres varietales se presentaron intensidades de pungencia que abarcaron
las cinco puntuaciones de la escala (minimo: 1 y maximo: 5), que significa una alta
dispersion de los datos. Sin embargo, las medianas de intensidad de pungencia resul-
taron iguales para Fuego y Gostoso: 2; Surefio obtuvo una mediana mayor: 3. La
prueba de Kruskal Wallis arrojo diferencias significativas en cuanto a la intensidad de
pungencia entre los cultivares (p < 0,0016). La prueba de comparacién multiple de
rangos mostro diferencias significativas entre Surefio (mayor rango medio) y las otras
dos (Fuego y Gostoso); entre estos dos ultimos no hubo diferencias significativas.

Si bien la prueba de Kruskal Wallis indi- Tabla 3.
c6 diferencias significativas de intensidad de  Distribucion de valores medianos de
pungencia de los cultivares (p < 0,0220) con- intensidad de pungencia segun sexo
forme a los sexos, la comparacién multiple y cultivar.

de rangos no lo hizo. Ambos sexos propor- Cultivares liofilizados

cionaron valoraciones iguales a cada culti- [ sexo Fuego | Gostoso | Surefio

var, como lo muestra la tabla 3. Femenino 1 2 3
Masculino 2 2 3
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Con relacion a las edades, se observaron diferencias significativas de pungencia
(p < 0,0046) que siguieron el patrén general de los cultivares. La prueba de compara-
cion multiple de rangos indicé diferencias significativas para Surefo en los dos prime-
ros estratos (de 15 a 30 y de 31 a 50 afios), con el mayor rango medio: 2,0, y en el
estrato intermedio (31 a 50 afios) para Fuego y Gostoso, con el menor rango medio:
1,12y 1,17 respectivamente. Segun el tipo de consumidor no se observaron diferen-
cias significativas para esta prueba (p < 0,0915).

La prueba de Friedman aplicada al ordenamiento por preferencia evidencio dife-
rencias significativas (p < 0,0169) en esta degustacion: los de mayor preferencia fue-
ron Surefio y Gostoso, y el de menor preferencia, Fuego. El grafico 3 da cuenta de los
resultados precedentes.
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Grafico 3. Ordenamiento por preferencia de tres cultivares liofilizados en pan.

Fuego resulté el cultivar que mas frecuentemente se ubicé en tercer lugar, mien-
tras que Surefio lo hizo en el primero. Los estratos de consumidores se reagruparon
en dos tipos para este analisis: a) no consumidores y eventuales y b) consumidores
habituales. La discriminacion por tipo de consumo no proporcion6 diferencias signifi-
cativas de ordenamiento por preferencia en ambos grupos (p < 0,0724 y p <0,0919,
respectivamente), al igual que para la intensidad de pungencia.

* Prueba B.2. Fuego, Gostoso y Surefio frescos

Adiferencia de la prueba anterior, Gostoso iguald a Surefio en el valor mediano: 3,
mientras que Fuego mantuvo la mediana de 2 de intensidad de pungencia. La prueba
de Kruskal Wallis no arroj6 esta vez diferencias significativas de intensidad de pungencia
entre los cultivares (p < 0,2861). El mismo comportamiento se evidencio en los analisis
por sexo (p < 0,4908), edad (p < 0,5012) y habitos de consumo (p < 0,6794).

Para el total de panelistas, la prueba de Friedman no arrojé diferencias significa-
tivas de preferencia (p < 0,2362) entre los cultivares cuando fueron degustados con
fideos, posiblemente por el vehiculo utilizado. El grafico 4 (pag. 25) muestra la distri-
bucion del citado ordenamiento.
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Grafico 4. Ordenamiento por preferencia de tres cultivares frescos en fideos.

Fuego y Sureiio fueron ubicados en el primer puesto de preferencia practicamen-
te por la misma cantidad de panelistas. La prueba de Friedman tampoco arrojé dife-
rencias significativas de preferencia agrupando los consumidores en dos tipos: a) no
consumidores y eventuales (p < 0,8605) y b) consumidores habituales (p < 0,1027). A
diferencia de Nieve, en el primer ensayo, la prueba de la mediana arrojo diferencias
significativas de intensidad de pungencia (p < 0,0023) para el cultivar Gostoso en las
dos preparaciones, por lo que se sugiere ampliar el estudio de este cultivar.

Como sintesis, la tabla 4 presenta los valores medianos de intensidad de pungencia
obtenidos por cada cultivar en cada ensayo, destinandose una columna a los resulta-
dos de estimacion indirecta de pungencia a través de cuantificacion espectrofotométrica
de acido piruavico (7), practicada en el INTA La Consulta.

Tabla 4. Cuantificacién de pungencia y valores medianos de intensidad obtenidos
por evaluacion sensorial de los cultivares en los dos ensayos.

Pungencia Ensayo A Ensayo B
Cultivares pr;wrgl\/iacccl)(/io Puré con |Ajo entero Pan con Fideos con

gjo frescg ajo picado | asado | ajo liofilizado | ajo picado
Nieve 65,3 2 1 - -
Unién 77,8 - 2 - -
Fuego 76,2 4 - 2 2
Surefio 69,7 - - 3 3
Gostoso 70,3 - - 2 3
Castaro 95,3 5 - - -

Puede observarse que, en general, a valores de acido pirtvico entre 65y 77 umol/g
ajo fresco le corresponden valores sensoriales medianos de hasta 3, excepto para
Fuego en el primer ensayo en el que posiblemente haya influido una elevada concen-
tracién de ajo fresco en el sustrato utilizado, puesto que en el segundo ensayo y con
diferentes sustratos obtuvo una valoracién menor e igual en las dos pruebas. Castafo
se destaca por su elevado contenido de acido piravico, estrechamente relacionado
con la valoracion sensorial de los consumidores.
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DISCUSION Y CONCLUSIONES

La pungencia es una caracteristica sensorial destacada que permite reconocer gus-
tos o preferencias de los consumidores. Los trabajos realizados hasta el momento evi-
dencian que los consumidores distinguen pungencias diferentes y se inclinan hacia aque-
llos cultivares de mayor pungencia, poniendo de relieve la importancia de dicho descriptor.

En concordancia con otros ensayos (4), la intensidad de pungencia de Fuego y de
Castano es percibida del mismo modo por consumidores, aun utilizando diferentes ve-
hiculos. Lo mismo sucede cuando se evallan estos cultivares en términos de sabor (9).

Fuego es elegido en primer término cuando se lo compara con cultivares de menor
pungencia (Nieve y Castafio), pero no con Surefio, aunque ambos cumplen en términos
generales con las expectativas de los consumidores con relacion a este descriptor.

Nieve resulta de muy baja pungencia, pero no es rechazado cuando se compara
con otros clones de su misma indole, porque los consumidores resaltan las bondades
de la textura en cuanto a cremosidad o untuosidad, que sélo se advierten en ciertas
preparaciones como las de ajo entero asado.

Sesiones con panelistas no entrenados permitirian describir sensorialmente y
comparar clones pertenecientes a diferentes grandes grupos (blancos, colorados), y
segun el producto gourmet de que se trate, los de un mismo grupo, siendo reconoci-
dos incluso por consumidores eventuales. Los sexos, edades y habitos de consumo
no marcan tendencias definidas de preferencia de cultivares, aunque deberia probar-
se aumentando el numero de panelistas en ensayos proximos.
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Profesor de Enoquimica
Escuela Nacional de Vitivinicultura
(1914)

Nacié en Mendoza, el 25 de marzo de 1893, en su casa natall
de calle Necochea entre Patricias Mendocinas y Mitre. Era hijo
de Francisco Leandro Romero, de ascendencia castellana, y
Maria Mercedes Day, de ascendencia inglesa, quienes fuvie-
ron cinco hijos: Radl Francisco (1885), Maria Estela (1887), Héctor
Florencio (1890), Frank Edmundo (1893) y Edgardo (1898).

i

Ing. Agricola Sus estudios primarios y secundarios los cursdé en Mendoza en
Frank E. Romero Day |a Escuela Normaly el Colegio Nacionaly los universitarios en
1893 - 1950 Montpellier donde el 27 de julio de 1913 obtuvo el fitulo de

Ingeniero Agricola. Inmediatamente retorné a Mendozay fue
contratado como profesor de Enoquimica en la Escuela Nacional de Vitivinicultura
(Quinta Agronémica). Su laboratorio fue instalado donde funciond la bodega provisoria
del establecimiento (actual explanada de acceso al Palacio Policial de calle Belgrano).
En 1916, en la Revista "La Enologia Argentina”, publicé algunos articulos de interés
cientifico, entre los que cabe mencionar: Vinificacién con levaduras seleccionadas.
Su aplicacién en la industriay Acidez en los vinos y mostos. Determinacion por método
volumétrico gaseoso. También publicé un arficulo referido al Centro de Viticultores
Endlogos. Afos mds tarde fue docente de la Escuela de Enologia de San Juan.

Como profesional se dedicd principalmente a la administracién de sus fincas ubica-
das en Maipd, Lulunta, La Carrodilla y Vistaflores, ademds de la bodega familiar de
Maipu. En 1924 y por iniciativa de la Unidén de Comercio e Industria de Mendoza fue
nombrado Diputado Nacional, cargo que desempeind en plena época lencinista en
Mendoza; por divergencias politicas con las autoridades provinciales pidié la interven-
cion del gobierno, hecho por el cual debid afrontar varios atentados contra su vida.
Fue Ministro de Economia del gobierno de Guillermo Cano y luego ocupd el mismo
ministerio durante la gestion de Adolfo Vicchi. Realizd varias obras importantes para
Mendoza como la construccidon de la Ruta 40, el Observatorio del Parque General San
Martin, el Hotel de Potrerillos, el Dique Cipolletti y fue el creador de la fiesta de la
vendimia, razén por la cual el Teatro Griego que se construyd anos mds tarde lleva su
nombre. Fue Embajador del Congreso Panamericano en Washington y viajé en nume-
rosas oportunidades por Europa y Asia donde adquirid varios objetos de arte.

Desarrollé una intensa vida social, fue un apasionado golfista y buen jugador de gje-
drez, ademds de escritor.

Contrajo matrimonio el 22 de diciembre de 1917 con Maria Angelina Day Birkenfield
(1898-1947) y no dejé descendencia. Al fallecer su esposa, para rendir homenaje a su
memoria publicd un libro titulado "Pelusén’. Fallecié el 25 de octubre de 1950, a los
cincuenta vy siete anos.

F. A. Melis
Fuentes:
Archivos de la Escuela Nacional de Vitivinicultura.

Entrevista al Dr. Raul Romero Day (sobrino nieto y biégrafo familiar).
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