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INTRODUCCION

Al comenzar a trabajsar eh vinosj,aplicando los -

notgmos como ya lo habfan observado otfos,la dificultad de temer un dato
seguro del valor del extracto seco,y en la préctica diaria de dicho fé-
todo surgfa con mas intensidad la variacifn dada por causas de error ca-
si todas ellas dificilmente eliminables.Fué entonces que llegé a nuestras
mmulwumucuﬁrmmsmlimdqm
se recomendaba la investigeecifén de un métode que salvara las deficiencias
del actualmente en uso.

Debo agradecer al Dr. Tomés J. Ruml sus consejos,fruto de su
preparacién y experiencia que eliminaron de mi camino los inconvenientes -
que encontrfbamos al estar tan lejos de las fuentes bibliogr&ficajtambién
debo agradecer al Jefe de la Oficina Quimica Nacional en estajdl Jefe de
lak seccién Vinos de la Oficina Quimica Naciomal de la Capital Dr. Andres
Corso y demas compafieros la colaboracibn prestada.
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Las sustancias extractivas del vino(extracto seco)

Composicién:

Con este numbre se rdunen todas las sustancias no vol&tiles
contenidas en el vino,a saber:fcidos tartéttco,mélico,lbéctico,succinice -
ténicojsustancias minerales abscrbidas por la vid de la tierra,fcidos sul-
frico,fosférico,clarhidrico,sil{cico,potasio,magnesio,calcioysodio,ete.
ecmbinados en distintas formasjla glicerina,los asfcares(glucosa,fructosa,
yarabinosa) jlos albuminoides,aminobcidos,pectina,matarias colorantes etc.

Influencia de los agentes naturales y procedimientos de vinificacién
sobre la uva y per consiguiente en el extracte.

La vid puede vivir y prosperar en los climas mas variados.
¢ igualmente soporta los mas variados tratamientos en su cultivo,pero los
vinos producidos son as{ mismo de composicibémn,aspecto y gusto no eompara-
bles.

No pedemos ignorar que afin dentro de un mismo pais,de una m
miama regifn se obtienen vinos distintos. -

TTTT——Rstas diferencias algunas veces my grandss se originan por
1la gran centidad de factores que actan en ¢l desarrollo ds las cepasjepkx
tre estos podemos separar los mas importantes. . -

El climas las sonas de temperaturas frias producen mostos
en 108 que la cantided de &cidos predomina sobre los asfcares.Las xonas
calientes que nos dan predominio de los ax(icares sobre los fcidos.Por Gl-
timo 1los climes templados quyos vinos presentan marcado equilibrioc siendo
e808 productos los mejores.

Dec{anos mas arriba que adn en la misma regién witivini-
cola podian existir diferenciass en los vinos obtenidos,y es que no sblo



la temperatura 8iné tambien la proximidad de rios,mares,montafias influyen
en la vid.Las lluvias son tambien factores en estos cambios,unas veces ne-
gativos con relacién al vino(maduraciém),o favoreciendo en otrose.
Lavid:segun Durand toda vid tiene dos valores,uno intrinseco,
que depende de su naturaleza y el otro de acuerdo al terreno donde se de-~

sarrolla.
El terrencies extraordinaria la facultad de adaptarse al terre

no presentada pow la vid,pere les vinos producidos llevan el sello de d4i
¢hos suelos ya que la sustancias mutritives extraidas de ellos estarén
presentes en pl producte final. . 9 y

Para resuamir presentamss una escala de Villamayor en la que clg
sifica los factores que influyen sobre la vid y su producto.

Vid ¢ ¢ ¢ o ¢ ¢ 0o ¢ o o
TerTeno ¢ ¢ o ¢ o ¢ o o

N - W e

Temperatura ¢« ¢ ¢« ¢ ¢ o o
Forma de cultivoe « « » »
Exposicifne ¢ ¢ ¢ o o o o
Cura de vinifiec .

T T Siends la graduscién mfstime de 20.

Comox se¢ ve al lado de la influencia de la naturalexa de la- .-
planta que representa un 20% de la suma de factores,se oponen dos fuersas
que equivalen a casi el 580 ¥ de todos los demfis.

Aﬂora bienjen el desarrollo de nmuestro trabajo tratamos de
aplicer la férmula obtenida a algunos vinos de otras regiones pero no nos
extraii$ que los resultados fueran bastantex discordantes,las rasones?,el
60 % que representa la diferencia de clima,terrenoc y temperatura entre el
Alto Valle del Rie Negro y lax costa de la Provincia de Buends Aires o la

sona de Cuyo.



Lasc mismas rasones influyen p ara que axkmx otras férmilas ex-
perimentadas com $xito en vinod extrangeros no concuerden gon los muestros

bnd Lok Bk Lo Bad Lo Aod 2od Lo

Detarminacifn del extracto seco

.

(3) R

El método propuesto por W. Fresenius y L. Grfinhut se basa en =
que todas las sustancias en disolucién en ¢l vino,no volhtiles,thenen en- -
solucifn acuosa un peso especifico igual al de una solucién acuosa de sgca
rosa,a igual concentracifng,lo que no es qdmisible. -
- Sabemos que algunas sustancias,componentdés deX vino,cuando seon
disueltas en agua tienen un peso especifico mayor mmkxmx ,en otress por el
econtrario es menor que el de la sacarosajestas atrcunstancias hacen que ==
sean causa de errof en la determinacién de lan cantidad de extracto comte-
nido en el vino.La tabla sigulente nos demuestra la verdad de esto,pues -
mientras un gramo de sulfato de potesio equivale a 2,07 de¢ sustancias ex-
tractivas,la misma cantided de glicerina ¢ &cido acétieo represemta 0,64

——
- ae o=

y 0,39 gr. de extracto reopectiﬁmente.

80 :gé.. K s:% Dens. G‘I,"in:;ﬁg
AmucarAinvertido 1,64 10 1,0389 10,06
--— _ Bitartrato de potasie 2127 i 1,0056 1,44
Fosfato de potasio 3,23 1 1,0069 1,78
Sulfato de potasio 5,00 b § 1,0080 2,07
Glicerina 1,33 1 1,0025 0,64
Acido lfetice 1,30 1 1,0023 0,69
Acido acétice 1,20 1 1,0016 0,39

Las razones aducidas a favor 9del método indirecto han sido ea-
tablecides por C. ve de. Heide y Schnni 1)“ pyeden resumir en lo qum si

gues



A%.= El1 fcido acético y sus homblogos no se encuentrsn nunca en el ex-

tracto seco.
2_' ** Una parte del &ecido lfctfco se volatiliza.

3%.- El &cido tartérico setransforma parcialmente en acido metatartérico. 2

4% .~ El acido succinico queda inalterado.

§%.~ El &cido mflico se transforma en parte en &cido malomhlieo, 9

6% .= Los fcidos que no se volatilizan se combinen con la glicerina dan~
éteres.

7% .~ La acides titulable del extracto por las raszones anteriores es consi-
derablemente menor que la del vino.

8%.= No parece que la glicerina sufra alteracfiones apreciables. ( ] /)

- 9% .= El agucar se¢ descompone en su mayor parte. '/?

109 .~ E1 peso especifieo del extracto retomado con agua es mucho menor
que el del vino desalcoholizadoydebido a las transformaciones ope-
radas.

Metodos directos

e e——— ____Varios han 8ido los métodos propuestos para la determinacién
directa del extracto seco;como se comprenderf todos ellos se fundan en -

la eveporacifén del vino has€a sequedad y luego de mmfriar en ambiente se-

COyPeBAT »
Ae C. Rbttinger propone un micrométodo,tomando 0,06 & 0,02 ce.

de miestra en 6n pequefio tubo que coloca en cloruro de calcio caliente y
luego pesa..

Ge Paturel toma 20 cc ds vino,en bafio d¢ agua a 556¢* C y evapora
al vacfojel sedado lo continfia por 24 h. en presencia de acido sukfirieo.

- Por Gltimo el método usadq en las Ofic Quimicas Nacionales,
CeofLd.
establecido por Decret® del Sup. Gob. de la Nacifn'y quem por ser el que

se aplica en nuestro pais lo describiremos de talladamente.



El articulo 2¢ del Referido Decreto dicesEn lo sucesivo lundatomiimcio-

nes del extractd seco en vinos se hard de acuerdo al siguiente método:
¥ediante una pipeta de doble aforo se medirén 10 cc de ¥ino

que se colocarfn en un aristalizador de vidrio,modelo oficial,tarado,de

rondo perfectamente plano,que debe tener las dimensiones siguientes;

dibmetro 6,2 s 6,5 cnm. |

altura 1,8 & 2,00 "

espesor de las paredes 1,00 a 1,5 mm.

- Se coldcarf el cristalfsador en un bafio maria hirviente cuya

tapa horizontal sea perfectamente plana,con perforaciones circulacres de

Scm. de difmetro,donde se dejari 80 minutos,ensegui@a de esto se llevara

& una estufa de agua hirviente,dejandose en ¢lla 30 minutosjse déjark en-

friar en un desecador con &cido sulffirico yse pesari.

-- Guando se trate de vinos que contengan mas de 60 gr. de ex~

trasto por litro la desecacién en la estufa durark 60 minGitos.

La distancia entre el nivel del agua y la tapa del bafio maria
serf d¢ 4 a 5 cm. y el cristalizador se dispondré en forma de obturar com-
pletamente las perforaciones de la tapa.

- Hablarémos ahora sobre los £ncomvenientes de lds métodos dixx
rectos y en especial del método Ofieial. |

Nuestra‘o:fporiencia nos ha demostrado la gman ventaja que re
present$ la "stmdax}iéhcibn" del método,pero & su ves nos estf mostran-
do la serie de factores perfectamente definidos que deben concurrir paras
poder comparar los resultedosjy por la diversidad de ellos es 16gico su
poner quenlos errores son siempre posibles(presién atmosférica y por con-
siguiente distinto punto de ebullicién e €l bafio y estufa en dos deter-.
minaciones efectuadas en distintos lugares o diasjvalores diferentes ecas
sionados por las distintas medidas en .los cristalizadores,altura del a- -
gua en el baflo y errores siempre posibles en el tiempo,que influye fuerte-
mente como lo hemos comprobado,ain treténdose ds tres o cuatro mimutos



Para obviar esta serie de inconvenientes han sido muchos los
investigadores que trat?ssn dc presentar un método indirecto.

Ph. Malvezin propone un método mixtojconcentra ehX vino al
tereio de su volumen primitivo a baja temperatura (20-30%) toma luego la
densidad a temperatura determinada y usa la tabla de Blaresz.

We Newton y F. L. Munre :l)ispuu de una serie de consideracio-
nes teéricss proponen un método répido y muy interesante para determingr
el extracto y el alcohol en funcién del indice de refraccién del vino.

Formulan la siguiente ecuacilns

Y = 281,6 r + 140,8 8
siendo Y,zr ¥ de extracto )
r, n=1,3330 donde n es ¢l indice de refraccién del vino e 208 C-
Yy 1,3330 el indice de refraccifn del agua a la misma temperat.
8, @68 igual a D-13 D es la densidad del vino a 20* C

Hemos aplicado esta férmula a slgunos vinos con resultados
completamente diferentes & los del método Oficial y a 108 que nos da nues=-
tra férwulae. - -

Estamos convencidos de que esas discordancdas estriban en los-
factores usadosjcreemos posible que modificéndolos para los vinos de nues
tra regifn llegaria a dar resultados mas aproximados.

En efecto en experiencias pbsteriores efectugdas se ha llega-
do ..una sproximacién del 7 por mil .

Tnbario(?ropono una £férmula para calcular el peso especifieo-
del vino,del destilado elcohflico o el del vino desalcoholizado y llevado
al volumen primitive.

s =(s2+ 8t -1
sle 1. (s -9
s?=1+(8 -sh
siendo S® peso especifico del vino
S



l} peso especifico del destilado alcohélicoe.
a2 v " % vino desalcoholizado y llevado al volumen
primitiveo
Luego obtenido el peso espe@ifico del vinom desalcoholizado halla el ex
tracto correspondiente en la tabla de Windisch.

(A4) También en recientes investigaciones ﬁhﬂ los efectos de la
refrigeracién sobre la composicifn de los vinos se han comparado diferen- - -
tes métodos de anflisis.Dos muestras de vino tinto seco y blanco igualmente
seco ambos recientemente elaborados fuerom analizados de su alcohol,extrace
to y acidez.los ocuparcmos aqui de los resultados obtenidos en lo pertinen=~
te al extracto.

Los 881idos totales oextracto contenidos en las muestras fue-
ron determinados como sigues
1) .~por el método de evaporacién hasta consistencia de Jarabe en una
plancha eléctirica.
2) «=por el método oficial en EE.UU.por el p.e. del vipo desalcoholid
zado.
3) «~por el peso especifico del vino tomado picnémetro (S) y el del
destilado (S') por la f£Srmula oficial Suisa
(S = S') 0,00386 = extracto %
4);-§omo en 3) tomando las densidades con la balanza de ¥Westphal.
5) e=por el peso especifico del vino (S) y su indice de refraccién(R)
utilizando la férmula de Newton y lunro
De acuerdo a los resultados obtenidos por el método indirecto,
que dice que los 86lidos no volétiles en solucién en el vinoutienen el mis
BmO D.6s Que una solucién de sacarosa de igual concentracilén,siendo segun
ello el p.e. del vino una funcién aditiva del alcohol y el asucar,son es-
pecialmente mas altos que agquellos obtenidos por los métodos de estufae ---
108 resultados obtenidos por el método de Newton Mumro fueron muy diferentm
tes,siempre referidos al método déestufa.

El extracto ealculacdo por el peso especifico con la balansa
y el



y el alcohol contenido,por ebullioscopia en el wvino,fueron en general
bastante eoncordentes (0,3 =0,4 %).

Utilizando el peso especifico déd vino desalcoholimado dib
resultados bajos. ‘

Como se ve estos sutores han obtenido buenos resultados con
métodos indirectos como es el de determinar el p.e. del vino y del destilad
de aunque este indirectamente por ebullioscopia,multiplicando la diferen~
cia por un factor empirico.

Nosotros tratamos de mncontrar ese factor que a muestro arie
te rio es une para cada regién vitivinicola y como primera medidd tomamos
un grupe grande de vinox a los que determinamos la densidad directa @ 150 C
can la balanza de Westphal,luege la del alcohol a igual temperatura ambas
con relacifn al agua & 16* C.j;6btuvimos el dato del extracto,teatando de
usar siempre id&ticoscuistaliudoru,tu‘adoa cada dies determinaciones,
usando la miama pipeta y llevando un control riguroso em el tiempo émdica
do.

Reunimos as{ en un gr&fico ek el que ¢l eje de las abscisas
representa ba 1los valores del extracto y las ordenadas el de la diferen-
entre ambas densidadesjnotamos inmediatamente que estos resultados se a=-

- grupeban gensiblemente en unarrecta,que €8 la representada en nuestro grf
fico.

Los nuevos datosuobtenidos nos dierom la seguridad de que el
extracto seco en 1los vinos del Alto Valle son una funcifn lineal de la
diferencia de densidades.Pero para que nuestro grifico tuviera un valor
practic‘ao las diferencias entre los datos obtenidos con nuestra recta no
debian apartarse de 0,50 gr. por mil en mas o en menos de 1los que propor=
cionabe el método directo,y pera éllo trazamos otras dos rectas,una a ca=
da lado de la principal y que encierra por asi decir la "sona" parmitida
por el Decreto ya citado.

»” A /@’fﬂ'/":



Puede verse claramente que la casil totalidad est& ubicada
dentro de esa mona limite o my préxime.

Hemos comparado nﬁestroo resultados con otras férmulas indi
esades por,Houdart,(es @n ract:or empirice que multiplicado por la diferen~
cia de densidades da el peso del extracto):

D=4 X 2,062 = Extrcto por mil

]

con la de dkerman y por Gltimo con la tabla de Windisch.

Mg gmgar g g ., &

Ecuacifn de dicha rectae.

Para encontrar la ecuaeidn procedimos de la siguiente maneras
Sea la écuacibn de la recta:
Q) X=aY+Dd de la Que GONOCEOS POr nues~
tre gréfico X e Y,nos quedan dos incognitas a y b®
para X = 21,78 Y = 97 reemplazamos en (1)
(2) 21,78 =97 a #Dd
tomemos otro punto de la recta
X = 28,02 ¥y =123 duego
(3) 28,02 = 123 a 4Db restando ordensdamente
~ la (3) @ 1a (2)
| 28,02 - 21,78 = &(123-97)
a= g}gg = 0,24
Reemplazsndo este valor en la (3) =
28,02 = 0,24 / 123 b
b = -1,5
Y la ecuaciln de la recta es
X=0,24Y = 1,5 s8iendo Y la diferencia entrs la
densidad del vino ,hasta la 4a. degimal a 15/15%,y la del alcohol en las
~ mismas condiciones.X es el extracto em gramos por mil.
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Aplicacibén de la férmula indirecta a vinos artificiales

Hemos dividido nuestras experiencias en tmes partes
a) con agregado de &cido tartérico a un vino gemino.
b) * 2 | de alcohol
c) " " de agua.

Para las tres experiencias hemos usado los mismos vinos

@) Los resultados no han sido satisfactoriosjla rezén de ello es queele

sunento de la densidad directa producida por un determinsdo peso de
&cido tértirico no corresponde a la de igual cantidad de extracto y

por consijuiente caemos en el mismo error que cuando queremos calcular

el extracto seco con la s tablas basadas en el aw.ento de densidad de la

sacarosa em funcidn de la concentracibne.

Los resultados experimentales fuerons

D 4 calc. obt. D¢ as calc. obt.

0,9958 | 0,983 | 33,35 | 33,30 | 0,9964 | 0,9813 | 34,74 | 38,35
0,9946 | 0,9833 | 25,62 | 26,56 || 0,9953 | 0,9833 | 27,30 | 31,68
0,9980 | 0,9834 | 23,94 | 23,92 || 0,9948 | 0,9834 | 25,86 | 29310
0,9945 | 0,9840 | 23,70 | 24,00 || 0,9953 | 0,9840 | 25,62 | 28,70
0,9941 | 0,9847 | 21,05 | 21,50 || 0,9955 | 0,9847 | 28,42 | 26,80
0,9963 | 0,9837 | 26,36 | 25,80 {| 0,9947 | 0,9837 | 24,90 | 30,95
0,9944 | 0,9835 | 24,65 | 24,74 || 0,9949 | 0,9835 | 25,86 | 29,15
049923 | 0,9830| 20,80 | 21,40 || 0,9933 | 0,9830 | 23,22 | 26,60

Aestos vinos se les ha agregado 5gre por mil de fcido tarté-

rico, .
En la la. columa fijuran los datosa de los vinos genuinos,
los de la segunda los fiwm qrtificialea.



b)

D d calc. 6bt. De as calce. obt.

0,9958 0,9813 33,30 | 33,30 | 0,9926 049793 30,42 | 32,90

0,9946 | 0,9833 | 25,62 | 26,56 || 0,9925 | 0,9813 | 25,36 |‘26,56

0,9940 | 0,9234 | 23,94 | 23,92 || 0,9917 | o,9811 | 22,94 |\23,92
&

0,9945 | 0,9840 | 23,70 | 24500 {| 0,9926 | 0,9818 | 22,92 i24,oo
0,9241 | 0,9847 | 21,05 | 21,60 || 0,9¢17 | 0,9826 | 20,34 | 21,00
0,9953 | 0,9837 | 26,35 | 25,80 || 0,9934 | 0,9817 | 20,58 | 25,80
0,9944 | 0,9835 | 24,65 | 24,74 || 0,9923 | 0,9814 | 2v,40 | 24,74

0,9923 | o,9830 | 20,20 | 21,40 || 0,9902 | o,9809 | 20,58 | 21,40

- A los vinos genulnos se les ha agregado 2cc de slcohol abso-
luto por cada 100,que corresponden aproximsdaunente a 2¢ alcohdlicos.

93 a calc. | obt. | D! ar calce | Obt.
0,9958 Uy9813 | 33,35 | 33,30 || 0,9961 | 0,9830 | 2v,94 | 30,00
049946 | 0,9833 | 25,62 | 26,56 || 0,9955 | 0,9848 | 24,18 24.10

0,9940 | 0,9834 23,94 | 23,92 || 0,9946 0,9850 | 21,54 | 21,50

049945 0,9840 | 23,70 | 24,00 || 0,9952 0,9852 | 22,50 | 21,90

0,9941 0,9847 | 21,05 | 21,50 || 0,9949 | 0,9862 19,38 | 19,25

049953 0,9837 | 26,35 | 25,80 || 0,9956 0,9853 | 23,22 | 23,50

0,9944 0,9835 | 24,65 | 24,74 || 0,9951 | 0,9850 | 22,74 | 22,40

0,9923 0,9830 | 20,80 | 21,80 “ 049930 | 0,9843 | 19,38 | 18,90

A los vinos originales se les ha agregado 10% de azua destilada.

Inmediatamente notamos que en a) los resultados no concuerdan,
pero en cambio en b) y ¢) estos se aproximan lo suficiente como para de-
mostrar que cuando la variacifén actfia sobre todas las sustancias extras-
tives en igual sentido la férmuls es de aplicacibm’ précticajen cambio
cuando se modifica la relacifn natural entre los componentes del,vino los

datos ya no son tan soroxiiiados:lo mie«oor



l¢ miamo sucede en los casos de vinos con fermentaciones extrafias(acéti-
ca butirica,etc.).

Aplicacién a vinos de otras regiones
los datos que figuran en este capitulo nos han sido suminis--
trados gentilmente por el Dr. Andrés Corso de la Oficina Quimica Nacional
de 1la Capital.

D a calc. | Obte.
0,9946 | 0,9833 22,62 | 25,56
0,9981 | 0,9892 19,86 | 17,20
0.9968 | 0,9833 28,50 | 27,00
0,9995 | 0,9880 25,10 | 22,80
1,0016 | 0,9769 60,78 | 65,05
0,9936 | 0,9835 22,74 | 20,50
0,9943 | 0,9831 26,28 | 24,30

0,9954 | 0,9830 28,26 | 86,50
1,0000 | 0,9810 46,10 | 43,90

0,9942 | 0,9837 23,70 | 21,00
0,9951 | 0,9835 26,34 | 22,10
R 0,9956 | 0,9852 23440 | 21,10
0,9948 | 0,9835 26422 | 21,80
049936 | 0,9840 21,30 | 20,70

1,0257 | 0,9811 | 105,54 | 109,20

Estos datos corresponden a vinos de San J@an y lendosa.Como lo
habiamos supuesto no les es aplicable nuestra férmila por las rasones ex-
plicadas en el cap. 2.



- Conclusiones

- 12.=-Por les rasones ermunciadss en el eapitulo 2¢ Los vinos -
del Alto Valle del Rio Negro y los de laszonas vecinas tienen un porcen-
taje bajo de extracto seco.

29,-La firmula propuesta responde ampliamente a los resul-
tados obtenidos por el método directoi;as diferencias en su mayor pare
te no exceden de 0,50 gr. por milrg;ggisg?por el Decreto del Sup. Gobe
de la Ngcién. o

3¢,.-La aplicacifn de nuestra férmula a vinos artifichales
no da resultados admisibles cuando se agrega fcido tertérico,pues este
modifica la densidad en distintas proporciomes que los demas componentes
del vino.
- No ocurre lo miamo con el agregado de alcohol e agua
pues el primero provoca la 6iaminuci6n en igual valor de la densidad dai
recta mantenisende por consiguiente eonstante la diferencla D-djpodemos
repetir lo anterior en el caso de agregado de aguae.

4t .~Por las razones expuestas en el Cap. 28 no corresponden
les datos calculados con loe experimentales en vinos de otras regiones
vitivinicolase.

59 .=La comparaecifn de los resultados obtenidos con los 44
la férmula de Houdart,y Windisch scusa sensibles diferenciss;la de
Ackerman da exactamente una diferencia én mas de 1,50 gre. por mil.
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4 2 3 k 5 6 {
O | & |95 [WinduchHoudont |Lioauf-re |Uel dind
1 | 049935 | ©,9839 9% | 24,30 19,79 21,50 21,78
2 | 0,994¢ | 0,0827 | 119 30,70 24,53 27,05 26,40
3 | 0,0075 | ©,9433 | 142 76,70 20,42 32,60 33420
4 | 0,001 | U,B09 | 1lI2 28,90 23,09 25,38 24,90
§ | 0,014 | Lyu0e 117 30520 24,412 26,32 26,10
6 | Oyuiil | Cp9834 o1 £3,50 18,76 20,32 £0430
7 | Opuvi4 | Oy984L [ 83 | 21,40 17,12 18,40 13,50
8 | oyuuas | 00,9838 oY 27,90 o2 ,27 24.,40 14,54
9 | 0,904 | U,U846 ou 25,60 20,41 22,25 22,20
10 | 0,950 | 0,9840 | 115 | 29,70 23,71 25,86 £5,48
11 | 0,993¢ | 092833 | 108 26,60 } 21,23 23,22 23,72
12 | 0,652 | 0,9806 | 146 37,70 30,10 33,56 33,92
13 | 0,9945 | 0,9836 | 109 | 28,20 22,47 24,65 25,04
14 | 0,055 | 0,9830 | 123 31,80 25,36 23,02 23,46
15 | 0,99¢c | 0,943 | 112 | 3C,70 24,53 27,08 126,68
16 | O,suil | U,9836 | 115 29,70 23,71 26,1d 26464
17 | 0,943 | 0,9826 | 117 30,20 24,12 26,60 27,06
18 | 0,9956 | 0,9826 | 127 | 88,80 26,18 28,00 29,64
19 | 049924 | 06,9834 90 23,20 18,55 20,10 20,40
20 | Q,9000 0,024 96 | 24,80 2,79 21,52 21,38
21 | Oyvt44 [ 0,9831 | 113 29,20 23,30 25,40 25,56
22 | 0,9035 | 0,9837 98 | 25430 20,20 22,00 22,70
23 | 0,u90s | 0,9836 | 126 | 32,60 25,98 28,75 29,02
24 | o492 | G,9845 97 | 25,00 20,00 21,78 22,00
25 | G,9u23 | 0,9830 | 93 | 24,00 19,17 20,80 20,54
26 | 0,9933 | 0,9836 97 25,00 20,000 21,68 22,35
27 | 0,9v22 | 0,9837 s | 24,50 19,58 21,30 21,98
28 | 0,9946 | 0,9835 | 111 | 28,70 22,80 25,12 25,68
29 | 099944 | 0,9836 | 108 | 27,90 22,27 24,40 24,98




A 2 3 I 5 G t
30 | 0,0u30 | UyVS5G 94 24430 | 1933 | 21,08 | 20,32
Sl | C,908L | Uyulls | 2CE 27940 | 21ly30 | 3994 23404
32 | 0,905 | U847 | 105 27,10 | 21,65 | 13,70 2,08
33 | ¢yu050 | 0,08 117 | 27,00 | 22,06 | 24,18 | 23,8
34 | 0,9971 0,9352' 99 25,60 | 20,41 | 22,26 | 22,18
35 | Oyuvid | 553246 | 1ou | 22,84 | 20,62 | 22,50 | 22,5
36 | 0,037 | u,uRl? | 114 20,40 | 22,30 | 20,86 26,22
387 | Gy20nC | ©,2520 | 119 20,70 | 23,71 | 28,10 | 27,1u
38 | 0,934 | U,2343 | 115 27,10 | 21,65 | 23,70 | 23,4u
39 | 0,9960 |} ¢,984s | 118 30450 | 24435 | 26480 | 26,24
40 | 0,2u4L [ <,e830 | 116 30990 | 24,433 | 20480 26,3¢C
41 | O,9v32 | (0334 98 25,30 | 20420 | 22,00 20,98
42 | 049937 | 0,0853 84 21,70 | 17,32 | 13,62 18,444
42 | 0,9924 | 0,9324 U 23,20 | 18,55 | 20,10 | 20410
44 | 0,9919 | 0,9812 | 107 27,60 | 22,06 | 24,18 | 23,66
45 | 0,9950 | 0,v839 | 111 52,70 2,85 | 25,12 25,52
46 | 0,9937 | 0,9822 | 1i5 | 29,70 | 23,71 | 26410 | 26,70
47 | 049927 | 0,2828 | 99 25,60 | 20,41 | 22,26 | 21,40
48 | 0,9958 | 05829 | 119 33,30 | 26,59 | 29,50, | 30,00
49 | 0,994c | 049836 | 107 27460 | 22,06 | 24,18 | 23,54
50 | 0,9922 | 0,9843 | 79 20440 | 16,28 | 17,42 18,12
54 | 0,934 | 0,833 | 101 | 26,10 | 20,83 | 22,72 | 22,34
62 | 0,9928 | 0,9845 | 81 20,90 | 16,70 | 17,90 | 17,02
53 | 0,£928 | 0,$92 101 26,10 | 20,83 | 22,72 22,00
64 | 0,9032 | 0,9836 96 24,80 | 19,79 | 21,54 | 20,96
55 | 0,0928 | 0,v837 91 23,50 | 18,76 | 20,32 19,56
56 | 0,5052 | 0,850 | 102 26,30 | 21,03 | 22,98 | 22,90
57 | 0,953 | 0,u843 | 110 | 28,40 | 22,68 | 24,20 | 25,02
58 | 0,5939 | 0,9816 | 123 31,80 | 25,36 | 28,02 | 27,92



y ) 3| A 5 4 ki
59 | ©,9955 0,9834 | 121 | 31,20 | 24,95 | 27,55 | 27,00
60 | O,0u Cy2€18 | 104 | 32,00 | 25,56 | 28,28 | 27,20
6l | 0,9:ua7 0,9837 | 96 | 24,80 | 19,75 | 21,64 | 21,00
62 0,957 | 0,9336 21 | 31,20 | 24,96 | 27,65 | 23,00
63 | 0,9945 0,9840 | 106 | 27,40 | 21,85 | 23,94 | 23,2
64 | 0,101 0,9836 | 155 | 40,00 | 31,96 | 35,96 | 36,14
65 0,955 0,9819 | 140 | 3Cy20 | 28,86 | 32,12 | 81,68
& | 0,0v37 | 0,934 | 103 | 26,60 | 21,23 | 23,20 | 22,30
67 | 0,70l 049327 94 | 24,30 | 19,38 | 21,08 | 20,50
68 | 0,005¢ 0,9836 | 120 | 31,00 | 24,74 | 27,30 | 27,10
69 | Cyu¢le 0,9836 | 120 | 31,00 | 28,74 | 27,30 | 27,80C
70 | Gy9327 0,9827 | 1oc | 25,80 | 20,62 | 22,50 | 21,90
71 | 0,907 0,9826 | 131 | 26,10 | 27083 2,72 | 22,50
72 Op9u67 | 0,9831 | 13¢ | 35,10 | 28,04 | 31,18 | 31,20
73 | 0,9062 0,9837 2 32,30 | 25,77 | 28,50 | 28,02
74 | ©,9¢3¢ 0,9835 | 1.1 | 26,10 | 20,83 | 25,72 | 21,60
5 099059 0,9835 | Lud | 32,00 | 25,06 | 28428 | 29,24
76 0y9uld 0,9833 | 8L | 20,50 | 16,70 | 17,90 | 17,10
77 0,931 | 0,9839 | 92 | 2380 | 18,97 | 20,60 | 20,60
78 | 0,9546 | 0,9830 | 116 | 30,00 | 23,91 | 26,35 | 26,48
79 | Oy9940 | 0,9838 | 102 | 26,30 | 21,03 | 22,98 | 22,80
80 0,9961 | 0,9816 | 145 | 37,50 | 29,82 | 33,32 | 33,82
8l | 0,9925 | 0,9826 | 99 | 25,60 | 20,41 | 22,45 | 22,38
& | 0,9945 0,9829 | 116 | 30,00 | 23,91 | 26,35 | 27,08
83 | 0,9910 0,9826 84 | 21,70 | 17,32 | 18,62 | 19,34
84 | 0,9927 0,9836 | 91 | 23,50 | 18,76 | 20,32 | 20,00
85 0,9957 0,039 | 118 | 30,50 | 24,33 | 26,80 | 27,48
86 | 0,9051 0,8826 | 1o 32930 | 25477 | 28,60 | 27,94
87 | 0,9u24 | 0,9823 | 101 | 26410 | 20,83 | 22,72 | 22456




y 9 3 | A 5 6 {
88 | 0,9980 | u,9850 | 100 | 25,80 | 20,62 | 22,50 | 22,z0
89 | 0,9948 | 0,9834 | 114 | 20,40 | 23,56 | #5,86 | 25,90
90 | 0,913 | 0,9820 | 123 | 31,80 | 25,36 | nszez | 28,44
91 | 0,901 | 0,u%¢4 | 98 | 25,30 | 20,20 | 2,00 | 22,70
g2 | oyl | 0,9832 | 119 | 30,70 | 24,53 | 27,05 | 26,74
93 | 0,941 | ¢,o8a2 | 9y | 25,60 | 2¢,41 | 22,25 | 22,02
94 | 0,9537 | 0,986 | 91 | 23,50 | 18,76 | 20,32 | 20,10
96 | 0,9u56 | 0,9827 | 129 | 33,30 | 26,59 | ©v,50 | 28,95
96 | o,9u3c | 0,9831 | 99 | 25,60 | 20,41 | 22,25 | 21,90
97 | 0,540 | 0,9854 | 86 | 22,20 | 17,73 | 19,12 | 13,56
98 | 0,9:36 | 0,9836 | 10v | 25,80 | 20,62 | 22,60 | 22,30
99 | o,v9n0 | 0,9834 | 96 | 24,80 | 17,79 | 21,54 | 21,48
100 | 0,962 | 0,9842 | 120 | 31,00 | 24,74 | 27,30 | 27,70
101 | 0,9051 | 0,0827 | 114 | 29,40 | 28,86 | 25,86 | 26,64
102 | 0,0v84 | 0,9830 | 124 | 32,00 | 25,56 | 28,28 | 28,16
103 | 0,9v34 | 0,9827 | 107 | 27,60 | 22,06 | 24,18 | 24,06
104 | 0,9932 | 0,9834 | 92 | 25,30 | 20,20 | 22,00 | 22,22
105 | 0,944 | 0,9840 | 101 | 26,90 | 21,44 | 23,45 | 23,10
106 | 0,9920 | 0,0226 | 84 | 21,70 | 17,32 | 19,65 | 18,90
107 | 0,993 | 0,9822 | 114 | 29,40 | 28,86 | 25,86 | 26,06
108 | Gy99lu | Gy5830 | 80 } 20,70 | 16,49 | 17,70 | 17,04
109 | 0,9943 | o,0e32 | 111 | 28,70 | 22,88 | 25,12 | 25,32
110 | 0,9952 | 0,9824 | 128 | 33,10 | 26,39 | 29,25 | 29,58
111 | 0,998 | 0,9820 | 148 | 38,20 | 30,51 | 34,05 | 34,40
112 | 0,9943 | 0,9843 | 100 | 25,80 | 20,62 | 22,50 | 21,58
A13 | 0,9950 | 0,9833 | 117 | 30,20 | 24,12 | 26,60 | 26,20
114 | 0,9921 | o,9809 | 112 | 28,90 | 23,09 | 25,40 | 26,32
115 | 0,9955 | 0,9843 | 112 | 28,90 | 23,09 | 25,40 | 26,64
116 | 0,9946 | 0,9845 | 101 | 26,20 | 20,83 | 22,72 | 22,84
117 | 0,¢ 0,9835 | 109 | 28,20 | 22,47 | 24,65 | 24,74




4 2 3 ) 5 G {

118 0,903 0,9825 | 107 27,60 22906 24,18 £4,40
19 C,Lu30 Cove24 | 106 27,40 £1,85 23,%4 2300

120 | 0,993 0,9830 | 93 | 24,00 19,17 20,80 21,40
121 | 0,9%45 | 0,9823 | 112 28,90 | 23,09 25,86 26,456
122 0,9955 0,9834 | 121 | 31,20 24,95 27,55 27470
123 049037 0,9827 | 110 28,40 20,63 | 24,90 24,16
124 | U,utu8 0,9828 | 125 32,30 | 29,77 28,50 23442
125 0,2532 0,9824 | 108 5 »90 | 22,27 24,40 £23,%4
126 Oy i3 059838 | 1,7 | 27,60 22,06 24,18 ©3,42
127 | 0,996 0,u850 | 116 | 30,00 23,91 26,35 25,22
128 0,Lub0 0y9843 | 1.7 27,60 | 22,06 24,18 23,30
129 | 0,vuie 0,9813 | 113 | 2¢,20 23,30 25,62 25,60
130 0,5ucl 0,0€33 83 | 22,70 | 18,14 19,60 19,44
131 | ©,2v45 | 0,9832 | 113 | 29,20 23,30 25,62 24,90
132 0,954 | 0,9816 | 139 35,90 | 28,66 31,85 31,60
133 | C,u274 0,9855 | 119 30,70 £4,53 27,06 26,94
134 | 0,9927 | 0,9841 | 86 22,20 17,73 19,10 18,80
135 0,9916 0,9835 | 81 | 20,90 16,70 17,90 18,24
136 0,9946 | G,9831 | 115 | 29,70 | 23,71 26,10 27,06
137 | 0,9937 | 0,9834 | 103 | 26466 | 21,23 23,20 23,32
138 | 0,993 0,9839 | 96 | 24,80 | 19,79 21,54 21,04
139 | 0,9929 | 0,9840 | 89 | 23,00 18,35 19,85 19,90
140 | 0,9143 | 0,9832 | 104 | 26,90 | 21,44 23,45 23,34
141 | 0,9941 | 0,9832 | 109 | 28§20 | 22,47 24,65 24,30
142 0,942 0,9834 | 108 | 27,90 | 22,27 24,40 24,84
143 | 0,9926 0,9833 | 93 | 24,00 19,17 20,80 21,32
14 0,9948 | 0,9838 | 110 | 28,40..| 22,c8 24,90 24,26
145 | 0,9926 0,9832 94 | 24,3a 19,38 21,05 21,44
146 | 0,9926 0,9833 | 93 | 24,0 | 19,17 20,80 20,70
147 | 0,9948 | 0,9839 | 109 | 28420 22,47 24,65 24,58




y 2 3 A 5 G ¥
145 | G,9764 | 0,9844 | 120 | 31,00 | 24,74 | 27,30 | 27,06
149 | o,0047 | o,9835 | 112 | 28,90 | 23,09 | 25,40 | 25,10
150 | 0,9748 | 0,9825 | 123 | 31,80 | 25,36 | 28,02 | 27,c8
161 | 0,2006 | 0,2863 | 127 | 32,80 | 26,18 | 20,00 | 28,40
152 | 0,0020 | o,0242 | 78 | 20,10 | 15,90 | 17,20 | 1¢,82
153 | 0,9930 | 0,9857 | 73 | 18,80 | 15,05 | 16,70 | 16,22
154 | 0,903y | 0,984k | 98 | 25,30 | 20,20 | 22,00 | 2,58
186 | 0,2946 | 0,984 | 101 | 26,10 | 20,83 | 22,72 | u2,94
156 | 0,9556 | 0,9838 | 118 | 30450 | 24433 | 26480 | 27,22
167 | 0,0058 | 0,9839 | 119 30,70 | 24,53 | 27,05 | 2¢,62
158 | 0,932 | 0,9848 g4 | 21,70 | 17,32 | 18,62 | 18,36
169 | 0,9v25 | 0,9836 | 89 | 23,00 | 12,35 | 19,85 | 2,22
160 | 0,9940 | 0,9839 | 201 | 26,10 | 20,83 | 22,72 | 22,32
161 | 0,2063 | 0,984 | 122 | 31,50 | 25,15 | 27,80 | 27,72
162 | 0,0958 | 0,9832 | 1%6 | 32,60 | 25,98 | 28,76 | 28,64
163 | O,9vc6 | ©,9835 | 91 | 23,50 | 18,70. | 20,32 | 19,86
164 | O,0958 | 0,9813 | 145 | 37,50 | 29,80 | 33,35 | 33,30
165 | 0,9946 | 0,9348 | 98 | 25,30 | 20,20 | 22,00 | 21,96
166 | 0,9953 | 0,0837 | 116 | 36,00 | 23,91 | 26,35 | 25,80
167 | c,99c4 | 0,9826 | 133 | 35,60 | 28,45 | 31,65 | 32,60
168 | 0,9923 | 0,9830 | 93| 24400 | 19,17 | 20,80 | 20,82
169 | 0,9950 | 0,9830 | 120 | 31,00 | 24,74 | 27,30 | 27,02
170 | 0,995¢ | 0,9832 | 118 | 30,50 | 24,23 | 26,80 | 26,80
171 | oy9941 | 0,9845 | 96 | 24,80 | 19,79 | 21,5¢ | 21,80
172 | ©,9945 | 0,9%40 | 1¢5 | 27,10 | 21,65 | 23,70 | 23,86
173 | 049916 | o0,9829 | 87 | 22,50 | 17,93 | 19,38 | 19,08
174 | 0,9951 | 0,9832 | 119 | 30,70 | 24,53 | 27,05. | 27,12
175 | 049043 | 0,9824 | 119 | 30,70 | 24,53 | 27,05 | 26,68
176 | 049962 | 0,9841 | 121 | 31,20 | 24,95 | 27,55 | 27,18

177




A 2 3 I 5 G E{
177 0,9953::| 0,9837 116 30400 23,91 26,35 25,54
178 | 0,9019 05,9839 20,570 10,49 17,¢8 17,22
179 0,206 0,4833 113 29,20 23,30 25,62 26,56
180 0,9947 0;9835 112 22,90 25,09 25,40 25402
181 | 0,992 0,9834 138 35,€0 28,45 21,65 31,82
182 0,9919 0,9826 93 24,00 15,17 20,80 21,28
183 0,0047 0,9¢28 119 30,70 24,53 27,08 26,450
184 0,99239 0,9833 106 27,40 21,85 3,94 23,96
185 0,5u48 C,0856 S 23,80 18,97 20,58 20,42
186 0,9944 0,9824 | 120 31,00 24,74 28,90 26,92
187 0,0:'14 0,0831 83 21,40 17,11 | 18,40 13,90
188 049230 049837 93 24,00 19,57 | 20,80 20,62
189 0,0018 0,9834 84 21,70 17,32 18,62 19,02
190 0,094€ 0,9824 1:2 31,50 25,15 27,80 27,80
191 0,2202 0,9808 94 | 24,30 19,38 21,086 21,02
192 049965 0,9852 113 29:20 23,30 25,62 25,70
193 | 0,9954 | 0,9876 | 108 | 27,90 | 22,27 | 24,40 24,80
194 0,9U57 0,9245 112 28,90 23,09 25,40 25,16
195 | 0,9965 | 0,9867 o8 25,30 20,20 22,00 22,54
196 | 00,9946 | 0,98290 | 118 | 30,50 | 24,33 | 26,480 27,30
197 0,9920 0,9836 84 | 21,70 17,32 18,62 18,80
198 | 0,9912 0,5831 8l | 20,% 16,70 | 17,90 18,20
199 0,9065 0,9846 119 3C,70 24,73 27,05 27,34
200 0,9037 . [ 0,2033 104 26,90 21,44 23,45 23,8
201 | 0,9970 0,9858 112 28,20 23,09 25,40 25,40
202 0,9930 0,9828 102 26,30 21,03 22,98 23,3
203 | 0,9950 | 0,9837 | 113 | 22,20 | 23,30 | 25,62 25,96
204 0,9907 0,9320 87 22,50 17,93 19,38 19,02
205 0,9952 0,9842 110 | 28,40 22,68 24,490 25,00




A 2 3 A 5 b 1
206 | 00,9944 | 00,9830 | 114 | 29,40 | 23,86 | 25,86 | 25,74
207 | Qy9540 | 0,983¢ | 106 | 27,40 | 21,85 | 23,94 | 23,92
208 | 00,9940 | 0,9831 | 109 | 28,20 | 22,47 | 24,656 | 24,68
209 | 0,0928 | 0,9841 88 | 28,70 | 18,14 | 19,60 | 20,08
210 | 09932 | 0,9840 92 | 23,80 | 18,97 | 20,68 | 21,10
211 | 0,90%6 | 04,9850 | 125 | 32,30 | 25,77 | 28,50 | 28,66
212 | 00,9984 | 04,9866 | 118 | 30,50 | 24,34 | 26,80 | 26,88
213 | ©,9945 | 0,9840 | 105 | 27,10 | 21,65 | 23,70 | 24,00
214 | 0,9939 | 0,0835 | 104 | 26490 | 21,44 | 23,45 | 24,00
215 | 049934 | 049838 96 | 24,80 | 19,79 | 21,54 | 21,62
216 | 049961 | 0,9842 { 119 | 30,70 | 24,53 | 27,06 | 27,60
217 | 0,9941 | 0,9847 94 | 24,30 | 19,38 | 21,06 | 21,46
218 | 04,9949 | 049840 | 109 | 28420 | 22,47 | 24,68 | 25,12
219 | 0,9963 | 049835 | 128 | 33,10 | 264,39 | 20,25 | 29,96
220 | 04,9937 | 00,9833 | 104 | 264,80 | 21,44 | 23,45 | 23,08
221 | 0,9953 | 0,9837 | 116 | 30,0v | 23,91 | 26,35 | 26488
222 | 0,99386 | 0,9838 98 | 25,30 | 20,20 | 22,00 | 21,72
223 | 049952 | 0,9833 | 119 | 30,70 | 24,53 | 27,05 | 26,60
224 | 0,9942 | 0,9834 | 108 | 27,90 | 22,27 | 24,40 | 24,62
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