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I N T R Q D u e e I o N. 

En t~rminos enol6~icos, la palabra Vino se define de la 

F i!luiente m<.nera: n Producto obtenido de la fermentación 

alcohólica de uvas sanas." 

Partiendo de esta definición, queda estrictamente prohi­

vido el vocablo a otras bebidas qu~ no se encuentren en es­

te parámetrc. 

La ciencia que se encarga de su estudio es la Enolog!a, 

que se encuentra a su vez dividida en1 

Viticultura¡ que trata los aspectos desde la siembra de 

la uva hasta la vc,!ldimia. 

Vinicultura¡ que trata los aspectos desde la recolección 

de la uva hasta el proceso de elboración del vino. 

En los Últimos aftos se ha contemnlado un incremento en 

la indu~tria vitivin!cola en el mundo entero y en especial 

en ~~xico, pa!s con poca perpicacia vin!cola hasta hace al­

~ncs años. 

El Acompaftar los platillos de una comida con vino, no es 

solamente un incomparable deleite al palaáar o un aporte ny 

tricional, sino una expresión más cabal de cultura y civili 

zación, tal comn lo han venido haciendo casi todos los pue­

blos desde sus inicios. 

Si una costurr.bre como el ingerir vino de mesrt ha perdur-ª 

do por varios milenios y ha sido en gran parte íuentc civi­

lizadora de mucnos pueblos, entonces debemoD su~on~r q'•e es 



atinado ~u uso por millones de personas. 

Los vinos con cualidades relevantes no son obra del azar 

ni de la casualidad, sino el resultado de una férre'l volun­

tad de mexicanos, aunado a una conjunción armoniosa de fac­

tores que son determinantes para su elabora~i6n. 

Factores como lo son: La selección de un m~dio ambi~nte 

adecuado para el desarrollo de los viñr.dos, el c1r.p2.eo de V!!, 

riedades idóneas y un correcto desarrolle en los procesos 

de vinificaci6n. 

Por lo que ha quedado atras la ~poca en que ~l Vi ti vini­

cultor p0diR contentarse con prácticas empíricas de result~ 

dos inC':.P.rtos. 

En las circunstancias presentes el V ltivinicul tor me.de!! 

no, se ha preocupado por obtener un prortuct~ dr. calirlad óp­

tima y de conservacidn ase~urada, recurriendo a t~cnicns y 

conocimientos cient!ficos que avalnn ~u producto. Por lo 

que el éxito de la p"rfecta vinifinaci6n obli~a a quienes 

la rea.lizan a poner en jue~o un nú·nqro considerable de co­

nocimientos como lo son: Agr!nolas, Geológicos, Microbiol6-

gicos, Fisicoqu!micos, Bioquímicos y otros mú~, para poder 

un ri!Sultado final cSptirno, con,iu-,tando un Vino armonioso y 

de car~cteristicas loables al paladar. 

Cabe mencionar que nueDtros oroductos no han querido com. 

petir en nin~dn momento con los Vinos Europeos, ya que l~s 

condiciones geo~ráficas de cada uno poser. ~us propias nar­

ticularidades, por lo que resultari~ ooco equilibraca la 

?.. 



comparaci6n, contan~o además que el cultivo de variedades 

de Vid en nuestro país cuenta con escasos años. 

Por lo que se encontrará en el presente trabajo una re­

visión de la literatura que nos mostrara un panorama gene­

rRl de los conocimientos que se deberan tomar en cuenta pa­

ra la elaboraci6n de Vinos mexicanos con caracteristicas a­

ceptables al consumidor. 



O B J E T I V O 5, 

El presente trabajo monográfico de actualización oobre1 

La Vitivinicultuna en México, posee los siguientes objeti­

vosi 

El primero se refiere a la.recopilación de información 

sobre la actividad Vitivin!cola en nuestro pa!s, par1 mo~­

trar un esbozo general de la Enolo~!a en México. Haciendo 

mención a los parámetros geo~ráficos, a~rícolao, fisicoquí­

micos, bioqu!micos y microbioló~icos más sobresalientes que 

se involucran en la obtenci6n de vinos de mPsa ffiPXicanos. 

AR! como también el proceso de vinificación y Jos aná­

lisis de rutina para cumplir con 13~ normas tlc caljdnd mexi 

canas establecidas para este producto. 

El se~undo objetivo del presento trabajo es proporcionar 

material de apoyo bibliográfico a Ja materia optativa EnolQ 

g!a, que se imparte en nuestra J•'acultad de Qu!mica1 ya que 

se han tratado los temas más importantes que ~e ad~ptnn al 

curso teórico-práctico. 

Y por último el tercer nbjetivo, permite contemplar me­

diante el presente trabajo la importancia que posee dende 

el punto de vista cultural el consumo de Vino en nuP.stro 

pa!s. así como nromover el desarrollo de profesionistan 

del área de la Qu!mica para esta rama de la industria de 

Alimentos en beneficio propio de nuestros recursos· natu­

rales arrovPchando nuestra inmen~~ P,eop,raf !a. 

4. 



l• EVOLUCION HISTCRIC~. DEL VINO. 

De acuerde a l~ informaci6n encontrada, no resulta av~n­

turado suponer que desde la civilizaci6n F.gea, antecosora 

de la P,rieP,a clásica que floreciera en Micenas y Tirinto, 

se empezaron a gestar los primeros mitos y leyendas que di~ 

rnr. or.!gen a Dionisias, a quien se descri'he como descubri­

dor de las viñas e instructor del hombre on el cultivo de 

la vid y la forma de elaborar vino. 

Entre los romanos Dionisios recibió el nombre de Baco y 

ee le ten!a por la divinidad del vino. 

Los P~ipcios, poseedores de una rica tradición mitológi­

ca, ~or.cedian. al dios Osiris, tJspono de lsis, el cr~dito de 

hnh•r creado e: vino y de transmitir los detalles de su cul 

tivo a loo prirr.eros habitantes de las m~rP,enes del Rio Ni­

lo. Si tién no oe tiene certeza de sus orígenes en egipto, 

se snb(· rie una tumba que data dr cuatro mil años antes de 

cristo, donrle so ~ncontraron murales que ilustran los cui­

dados del cultivo de la uva y el procedimiento de oxtrnc­

ción del vino, mediante lR colocación de la uva dentro de 

un saco do tela que posteriormente era exprimida por medio 

de dos ralos puostos en aus extreMos. También usaban el 

clásico método de pisar la uva y después envasaban ,el mos­

to en u•Aija~ de barro cocldo cuidadosamente selladas, tal 

como han sido encentradas en el interior de las tumbas de 

los farRoneB, corno parte de las ofrendas funerarias. 

s. 



El vino dentro de la vida cotidiana egipcia era un ele­

mento de suma importancia, lo mismo para ~u consumo usual 

que en la farmacopea, ya ~uc era empleado como ingr~dien­

te en multitud de p~eparaciones medicinales. 

En las eagradas escrituras se hace mención al patriarca 

h~breo Noé quien planta la vid y elabora ol vino, :¡ue pos­

teriorm~nte consume. 

Dentro de la histdria del vino hay q•Je mencionar que en 

1' Grecia Cl:Ísica, su liberal le,::iqlación. 1ue fav•orocio el 

am~e de las artes, también pro picio qu:: 1a V ini ~ul t11!'a al­

canzara muy alta calirtañ. 

En ln.ri obras cl;fsicas la Iliaua y la Odisua, el Al'?d.a Ho­

mero menciona el vino con bas~~nte frrcuencia y siempre de 

una manera ent'omiosa. As! se ocupa ~·; los vinos de 'l'racia, 

Lemmos, Itac~ y Pilos. 

El clima suave del archiplelago hol6nico produjo vinos 

celebárrimos como los de Creta, Samas y Chipre. 

Roma heredera de las tradiciones culturales grievns, lo­

~ro tambi6n vinos nuy renombrados. En el palacio imporlal 

romano habla un funcior¡ari o llamado "Procurator vinorum 11
, 

cuya única función consistia en atender las bode~as del em­

perador. En esta ér~~a se empie~an a añadir al vino florP.s, 

frutas y especias, dando ~rr~en a los vinos arom{ticos. 

Tambi~n se inicia la estimación de la veje7. tlel vino. 

Petronio, el :írbitro 1e la eleg•.ncia d~ la corte de Ner<'in, 

s~ ufanaba do habPr servirlo a sus invitados un Fnlermo de 

6. 



'ln siglo de antii¡uedad. 

En el siglo VIII de nuestra era, Carloma~o impulsó la 

Vitivinicultura, este supo apreciar las relevantes cuali­

dades del vino, tanto en lo alimenticio como en lo económi­

co y contribuyo a q~e formara parte de la dieta del pueblo 

en todos los niveles. 

Durante la F:dad Meúiu, el cultivo y cuidado de los vil'le­

dos se encuentra a cargo del clero, que d~sde n11s monaste­

rios impulsa con empeño su desarrollo. 

En Espaíla la Vitivinicultura no cede en antieuedad a la 

francesa y debe a los ~rabes muchon refinamientos. Un m6di 

ce :frabe llam~do Hu-alb-avam, escribi6 en aquellos días un 

valioso tratado sobre el cultivo de la vid. 

Fuente: 35,61,3,27,58. 



I.l ASPECTOS GENERALES DE LA VITIVINICULTURA 

EN• FRANCIA, ITALIA Y ESPAfiA. 

Entre los países euroneos tradicionalmente considerados 

los máximos productores de vinos de mesa, Francia ocupa el 

primer lugar en la calidad de sus productos. JA superficie 

de los viftedos declarados anualmente en producción normal 

en Francia es de 1,194,000 Ha., lo que represont~ una gran 

superficie cultivada. De esta cifra, casi J,000 Ha., prody 

cen vinos denominados "Apellation d'Origine Control6e•, 

{Nombre de ar!gen Controlado), y que son los mejores vinos 

de mesa que se producen, entre estos se menci~nan ~ los vi 
nos de Burdeos y de Bor~ofla tintos, blancos y rosador1 que 

son una verdadera delicia al paladar, entr~ los de 9urdeos 

estan en la cima de su call.dad y excelentP. clab0raclÓn• 

Chateau Haut-Brion y el Chatoau d'Yquem. 

En los vinos tintos de Borgoíla figuran• El Cha!'lbertin, 

el Romanée-Conti, el Clos de Vougeot y el Grand Echozeaux. 

Entre los vinco blanc0s figuran• Chablis, el Montrachet 

y el Meursault. También se encuentran lo~ vinos del Valle 

del Rio Loira, principalmente los del R~dano, lon conoci­

dos Beaujolais y el Chateauneuf-du-Papo, ambos maJ¡nificos 

tintos, que con los vinos de Alsacia blnncos, constituyen 

las m~ximas expresiones de la industria vitivinícola fran­

cesa. 

rtalia, otro país de ~ran prosapia vinícola, produce 

vinos de mesa en cantidad superior a la de Francia. Las 

a. 



cifras de producción anual oscilan alrededor de los cuatro 

millones de litros. Los mejores vinos Italianos llevan la 

leyenda "Denominazione di Origine Controllata", (Denomina 

ción de origen Controlada), y proceden de diversas regio­

ne~: Piamonte, cuyos vinos tintos reciben el nombre de las 

variedades de uva de que estan elaborados, como sonr Baro­

lo y el Barbaresco. 

Del área de Roma se encuentran el Frascati, del V6~eto 

nroceden lon vinos tintos: Valnolicella y Ba~dolino y el 

vino bla~co Soave, que nra ya famoso en 1~ Roma de los Cfi 

sares. De la Toscana viene el Chianti, considerado el vino 

más representativo de Italia, as! como tambi&n el Barbera 

y el 'lebbiolo. 

Por lo que respecta a Espafta, el tercer grande do los 

vinos de mesa de Europa, hay que indicar que el consumo per 

cápita que el espaflol hace de los vinos de mesa es solamen" 

te inferior al italiano y al franc&s. Se considera que el 

consumo de vino de una persona adulta en Espafla oscila en­

tre el mc<lio litro y los tres cuar~os diariamente. España 

nrodu~e ~e herbios vinos en toda la f%!.Z de su ~eograf!a. 

Los vinos de Rioja, en Navarra y Arag6n1 los de Valde­

pehas en la Mancha; los de Priorato en Cataluña y los de 

Alicante y de Valencia. 

España posne el viñedo m~o anti¡nio de Europa Occidental 

la fundaci6n de Gadez (hoy Cadiz), por los fenicios se si­

tua alrede<lor del año 1100 ac., y es muy proba-ble que la 



viña apareciese poco tiempo después. En Andalucia la pri­

mera viña que ahí se planto, estaba destinada a apa~ar ln 

sed de los ricos propetnrios, pero también la de l'J!; 11ine~ 

ros, siguiendo un proceso que se repiti& en muchos otros 

lugares en cuanto el hombre oe dedicaba a explor.,:- ol su]! 

suelo, cor. ello el nc~ocio del vir.~ prospero en las c:u­

dades dedicadas a la exr!otR~i6n del mincr~l. 

En estos momentos España se encurntra en plena evolu­

ción con s11s vinos, ya que los viticultores y nP.,i;o:ociantos 

quieren con11uistar los merco.do~ extranjercs, para nllo se 

elaboran vinos li~eror., S\1ñves y '.::On r.:J.bor afrutario: ar.-

tualmente ln supcI'flcie cultivada ;:ücanza aprax. 1 1 600,000 

Ha. es decir el 11% ce su territorio. 

Entre las re~iones vitivinícolas má5 RobresolienteB dn 

España se encuentrar. las citadas1 

Región Gallega. IJ!llicia es "na región d~ gran producción 

aprox. 35,000 Ha. se dedican al cultivo de vid, los vinos 

gallegos son de escasa graduación alcohólica, de elevada a­

cidez y un tant~ ásperos. 

ReF,i6n Cantábrica. Lo integran las n!'ovincias Vascon11 a­

das, Si:t.ntander y Ast,1rias, la~ caractcristicas rlr sus vinos 

son más acentuarlas, ya que posee rnayor Rcidin. y menor r-rn­

rluación alcohólica 7 a B'GL. 

Re~idn ñel Duero. Abarca las provincias de León, Zamora, 

Salamanca, Palencia, Valladolid, bur~os, Soria, Se~ovi~ ~ 

Avilat los vinos de esta rcP,iÓn pnsetn div~rsas cnract~rr~­

tlcas, desde los llamados Yinor: d~ RFuja con bnstant~ aci-

10. 



dez y ~raduaci6n alcoh6lica dP ll•at, hasta los que son ri­

cos en taninos denc~inaCos de Toro en Zamora, por su recio 

color, sotar y poder alcoh6lico, pu~s va de los lJ a los 

15 GL· 

Regj6n dr.l Alto Ebro. Comprende las provincias de Logro­

iio, Na·.farra y la parte de Alava conocida con el nombre de 

Rioj~ Alavesa. Esta zona produce los mejores vinos de mesa 

del na!s, que son un conjunto de vincs finos, muy equili­

brarlos, aterciopelados y de excelente aroma. 

~1ente1 22,58,24,66,4J,78, 

u. 



PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE UVA. 

1969-1979 (miles de toneladas). 

PAIS 1969/1971 1977 1978 1979 

FRANCIA 9 706 7 773 o 012 12 696 
ITALIA 10 6)8 10 291 11 375 11 730 
ESPAÑA 4 048 J 575 4 688 7 748 
u.R.s.s. 4 4?.0 4 255 5 ~98 5 700 
F.·U·A· J 325 J 897 J ~17 4 1+6) 

TURQUIA 3 ?79 ) J.80 J 496 J 485 
ARG!':NTINA 2 639 J 400 2 800 J )60 

PORTUGAL 1 40J 949 fiJ~5 1 500 
RUMANIA 1 020 1 459 l )21 486 
GR~C!A 1 .560 1 357 1 Jan "-24 
YUG~S!.AVJ A 2)2 21? 1 080 JlJ 
BUlGh~T .\ 128 868 l 100 200 
SUDAFRICA o;J ':150 1 1)0 110 
A,LEV.ANIA 
CHILE 

Fuen~.I?: 

!'EIJERAL 049 JJO 9)4 991 
?ó2 826 875 937 

Elaborado nor la subdirección comercial, Conafru•. 
con ba!=;e eri. el Anuario Estadiatico de Producción FAQ. 
Vol. _n, 1979· 



I.2 PESARROLT.O HISTORICO PE LA 

VITIVJNICt:l.TURA MEXICANA· 

En ~mérica sobresalen los vinon de Arv,entina y Chile, rg 

sultando de los cultivos realizados por los in~i~rantes eu­

ropeos ;{ por sus descendientes. La calidad de los vinos de 

mesa de estas dos naciones sudamericanas es en t~rminos ge­

nerales extraordinaria y al lado de ellos los vinos mexica­

non ocupan un destacada· lugar: 

Enfocando nuestra atención a la vitivinicultura mcxiQana 

se observa que este país es r.onsiderado como el ~ás antiiguo 

productor de vino en América. tt6rnan Cortés y los conquist~ 

dores españoles favorecieron esta industria en sus inicios 

ya que una de las primeras ordenes rué sembrar mil plantas 

de virl a cada encomendado, nor cada 100 indi~enas quo tubig 

sen. México fué el nrimer país del Nuevo Mundo quo establc­

cio en 1591 y 1626, ventas de vi.no al ¡:ilblico en locnlidaN · 

des de f'lrras, rev,ión oitundn a 800 Km. al norte de la ca­

pit~.l. 

El procesamiento de vino en México fué interrumpido por 

prime~a vez en 1595, por un edicto del rey Felipe II, que 

¡:rohibió la sustitución de viejas vides por nuevas, como 

medidas para prote~er la industria vinatera ospaflola de la 

competencia del mrnvo nundo. Esta infortunada decisión fué 

reoetida no~ el Virrey de México con un edicto de 200 ~flos. 

Y como era rle e~oerarsP, hubo incluso funcionnrios que en 

su intento nor ser m:ís driísticos que el propio Rey, prohi-

lJ. 



bier6:: la apertura de nuevos v5P:ot?dos. A µesP.r de .:i:stas rca,g; 

ciones de ñenuncla propias de lP t<pcca, el cultivo fué solo 

respetado para el cl~ro. 

La Revolución Mexicana por ni sola fué el segundo faot~r 

que contribuy6 a m9nnar el dFsarrollo le la indust~ia viní­

cola, no obstante n medid~ que la agitación polític~ y l~s 

combates recesar6n en todos los ecenarios del país, el tr~­

siel?;O co!'lercial del vino fué reanudado con ayuda de los piQ. 

neros d~ Ca~ifornia. 

El primero de ellas rué Jam~s r:oncannon, fU!'ldadcr dP le~ 

viñedos que exhi!:>ian r.u norr.brc: en el oi:?~tP Nortea:iericano. 

Y escribe cientos de in~trur:-tivos sohre el cuidado que las 

planta" de vid exiger.. 

En 1919, P.l ~l"!,~1r.rl!' pionero vin!..1ola de Califor!·ai<t ~9 

Antonio Perelli-Minetti '! ir.~roduce variedade~ de uva al 

nuevo mundo corno lo soni Zinfandel, Petit sirah, Málav.a y 

Tokay. 

Al fi~1al de la s11u·inda gu'!rra mundiñl, 91 F.obiern-J r,".' Mf 

xico cuadruplicó los impuestos y tambi6n eshbloci<· cuotas 

a los vinos de importación, comr-1 con~ecu~ncia rle e~t~ mP­

dida los vinos de im~ortación nose!an prccioo m~~ alto~. 

Fsta d'?cisi6n estimuló la sieMbra de vir. 0 ~ y la mipcr­

ficie cultivada aumento de 1600 Ha. en 19)9 a 110,700 Ha. 

en el año de 1977. 

Por otra nntte ril~unas compañia!! European ~ Nor-teamnri­

canas fuer6n conven~ida!l para abrir planta:; proce.:Jadoras de 

14. 



vinos y brandy en México. 

Razón por la r.uál se encuentran destilerias y vi tiviní­

colas, que se inst~la!'Ón con er.tusia~Mo y gran proyccci6n a 

f11t11co, ta1es como: rr.artell, Domecq, Seap.;ram, Osborne, etc. 

L~s distritos nrincipales que México tiene para el cul­

tivo rle vio non: Loa del Norte de Baja California, La CoMaE 

ca r~q~u!":l'!r;i, ~ :i frontera. entre Coo::i.huila y DuranRo, Parras y 

S:tltillo en Co'lhuila, A11uas Calientes, San Juan del Ria, á­

rea alrP.dec'tor Fresnillo er. Zacateca¡s, Delicias en Chihuahua 

y el 1istri to rie Heri.::isillo-Caborca en Sonora. 

Un periórto que influyó notablemente en la prod11cción de 

vinns mexicanos, ful! e:l de los ?O's, cuando el cmprcriario 

;;imi tri Tchelistch.,ff, intento producir •1inos de textura y 

calidad cnmo los Chardonay, Chenin blanc, Pinot noir, Bar­

bera y CabernP.t sauviv,non. Los vinos de este exuerimento r,g 

sult'lrÓn exr.olentes en muchos sentidos y hoy día la calidad 

i1P los vinos 111r·xic;:.nns se ace'ltua paulatinamente despu~g de 

sobrnvivir a lo lar~o de su história. 

!·'.l<>"te: 12,5?,50,6J,50. 
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IT • ~'.OR?OLOGIA Y E5TRUCTUR~ DE TA VIJ. 

La planta de vid se encuP.r.tra formada na!" dos porciones 

básicasJ La ra!z, q11e se Pnr.uentra 1'ajo i::!l suelo y el tren 

co con sus ramas y brotes, t:.'•'=' f.1'> encuentra sobr~ el ~ml"!lo. 

J,a!J r::¡{ces difieren de los tallos e!"' cuanto a que crP.ce11 

de nudos y entrenudos. El m~todo Uf"'tnl de propa;;i;ación de l:i 

vid es por estacas. 

Las raíces Se originan de regiónes mcri~~emátic&~ cerca­

nas a la superficie'de la qstaca y la mayoria de ellas~~ 

desarrollan cerca de las yemas en lo~ nudoo.e~tas ra!c~s 

que no se originan de otran son denominadas adventicias. 

Al inicio de cada estaci6r. de crecimiento, las raír~s SQ 

brevivientes al invierno des:irrollan n1Je\·as raíces on mu ... 

chos puntos de crecimiento. A medida gue el sistema radicr.1 

cf.ece y se ae;randa las raíces laterales que se orip;inaron 

de regiones meri~temátlcas del interior dP la raíz prinri­

pal, pu~rlen a su vez, pro<lucir nuevas raíces secundnrias. 

Las raíces más finas , conoci1as como raicillas o raí­

ces alimentador~s son importantes porquP. incrementan ~ran­

demente ln superficie de absorció~~ 

En el ápice de la raíz se encuentra la cofia, una masa 

de células que cubren y protegen las mcristemas apicales 

(tejidos no diferenciados cuyas células son capacc!l do di­

visión celular activa). Detrás ~o la !'"nta de la raíz se 

encuentra una zona de elonP,ación <le varias milim6troq rle 

lare;o. Próxima a ella e~ta la zona de abEmrción dP. ~.;ua Y 

sales del su'!lo, de i:t.oroxim:trfament~ 10 cm. d" lart:.;o. 
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sales rlel suelo, de aproximada~ente 10 cm. de lar~o. 

Esta porci6n dP. la raíz posee un color amarillento y 

en constant&mente repuesta por crecimiento nuevo, esta y 

la punta de la raíz son regiones muy importantes, porque en 

ellas ocurre1 Crecimiento longitudinal, absorci6n de la ma­

yor parte de agua y nutrientes y el desarrollo de los teji­

dos primarios. 

El desarrollo de los tejidos multicelulares para efec -

tu~r ciertas funciones, comienza en las células superiores 

~~ la re~i6n meristemática y se extiende hacia arriba a trª 

v~s de la zona de elongaci6n, hasta la regi6n inferior de 

lo~ nelos rarlicales. Pr6xima a la zona de abaorci6n se en­

cuentra la zona ñe conducción, el estado maduro de la raíz. 

La mayoría de las raíces se encuentran por lo ~eneral a 

1.5 m. por debajo del suelo, y en algunos caoos entre 1.8 a 

J.O m. en suelos de arP.na gruesa o grava, siendo la profun­

rlidad mayor dP. 7.6 m. 

La profundidad a que penetran las raíces tambi~n puede 

estar limitada a la exlstencia de a~ua freática, de una en':'! 

pa dura de nuelo o por materiales tóxicos en el mismo. 

La raíz esta estructur~da y adaptada para sus funciones 

principales que son: Absorci6n de a~a y nutrientes del su~ 

lo. 

Anclaje y sosten de la planta. 

y el almacenamiento de nutrientes. 
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las que contienen muchos cloroplastos. Las células del me­

s6filo esponjuDoF son c6lules lotadas que contienen mucho~ 

cloroplastos pequeBos y numerosos ~~p~cios con aire. 

Los limbos de las hojas SP. encuentran dividid0~, gener~l 

mente en cinco lobos, la forma de l':ls hojas algunas vc:"."es 

es de utilidad para la identificación de varien~des. Las 

divisiones profundas que separan a los lobo~ ze dcnominq~ 

senos neciolRres. 

Las nár~ene~ de las hojas de vid con frecuencia son den­

tados, las funciones prinarias dP. la hoj~ ~O:'l: Foto.;intesi!:! 

y Transpiración. 

Flor. 

La flor y t:!l fruto const?tuye!"l las f'·1rtes reproductora.~ 

de la vid. La inflorescencia (raciro de f:nres), se inici~ 

a fines de la primavera. El racimo ~~ presP-nta opuesto~ a 

una hoja foliar en la misma posición qui- un zarcillo, ln~ 

flores son producidas en racimos y punde haber en caña u~o 

dP. ellos varios cientos. 

El raquis eo el eje principal del raci~o y lao flores in 

diviñuales son riroñuciñas rle un pi:iñict.>lo. La norci~n del ?'!!. 

qui~ que v::t ñel pámnano 2. la pril'H:ra rama del racimo ~e 11!! 

ma pedúnculo. 

Las partes principal~n de una flor completan~ vid ~oht 

l::I CS:liz, R;eneralmente con cinco sépalos unidos parcia1rien­

te, la Co:-ola con cinco p~talos verde:: tinidos en la rartc 

su~erior para formar una cofi~ o caliptra, qu~ se ene ~n la 
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La parte de la planta de vid que se encuen~ra sobre el 

suelo, esta constituida por1 La cepa y sus brazos, los pám 

panos, hojas, yemas y zarcillos, as! como tambi~n flores y 

frutos. 

La ce1m constituye el tallo principal de la vid, que SO§. 

tiene el dosel de hojas y otras partes superiores, siendo 

el elemento de conexión entre la parte superior de la vid y 

las raíces. El ªlt!Jª y los nutrientes minerales absorbidos 

!>Or las raíces son transferidos al follaje, donde se elabo­

ra el nutrimento para toda la planta. A 1'!.s ramas principa-

les de la cepa mayores de un afta, se les ll~ma brazos, en 

cllon se encuentran loa pulgares y las varas que se consor­

van en la poda, para 1" producción del año siguiente. 

PáMpano~. 

r,os tallos suculentos con hojas que se orig!nan de una 

yema, son llamados pimpanos -:,• dan luear al crecimiento de 

la cepa. Un pámpano lateral es aquel que se origina del 

n¡{mpano principal, el ápic<> del pámpano es el extremo don­

rte se efcctua el crecimiento en longitud, como resultado de 

la división y elongación de las c~lulas. 

Un sarmiento ~s un p~mpano maduro, despu6s que ha perdi-
• do sus hojas, a lo largo del sarmiento se encuentran zonas 

ligeramente abultadas que se llaman nudos, en los cuáles se 

desarrollan las yernos de donde salen las hojas. 

El espacio que queda entre dos nudos, es un entrenudo, 

nudiendo ser corto o largo. F.l sarmiento tiene en el centro 



una médula P.sponjosa, la cuál en la mayoría de las especi­

es esta interrumpida en el nudo por una partic~ón leñosa 

llamada diafragma. 

El tallo tiene radios que dividen el xilema secundario 

(madera), en bloques radiales. También se encuentr~n blo­

ques, tan~encial y radialmente definidos de fibras de flo~ 

ma, así como extensos tejidos de almacenamiento de alimento 

Zarcillos. 

Tanto los zarcillos como la inflorescencia puedt?n ser 

considerados ramas laterales, cada una de ellas con su o­

r!p;en, estructura y funci6n especializada. Los zarcillos en 

redadores sin hojas, se presentan opuestos o alternados con 

las hojas. Y sostienen al tallo fijandose a alambres u o­

tros medios de sost~n. casi todas las especies tienen zar­

cillos discon t!nuos, por lo general las hojas má~ infcrio~ · 

res de un pámpano no tienen zarcillos. 

Yemas. 

Las yemas se desarrollan de meristemas axiliares ~ una 

hoja, de acuerdo a su corr.portamiento posterior se les pue­

de clasificar como la yema lateral de verano, la yema prim!, 

ria, secundaria o terciaria. Los pámp~nos por lo P,r.nr:ral ~N 

oriuinan de la yema primariá, mi~ntras que los otros perma­

necen latentes, sin embar~o si la yema latoral principal 

muere es poRible qua una de las secundari~s cmpiez~ a cr~­

cer parr:i reemplazarla, ale;unas yemas lla!!!ado.s latentrs, pu!!_ 

den quedar embebidas en madera vieja. 
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Los pámranos de crecimiento débil, se originan principalmerr 

te d~ yemas latentes y son llamados esper~uras. 

Una yema foliar produce pámpanos que solo dan hojas. Las 

yem~s florífcr~s o fructíferas contienen un pámpano que "º­
see t~nto hcjas como racimo de flores rudimentarios. Una yg 

ma se desarrolla P.n un pámt~no que por lo general porta de 

uno a cuatro racimos situados opuestos a la hoja en la par­

te inferior dfü ¡Jámpano. 

1l.tl!!.!.. 
La hoja se encuentra· constituida de tres partes que soni 

el I.imbo, el Peciolo y dos Estípulas. E~tas Últimas son es­

C8.mas anchas, cortas, q,1e salen de la base ensanchada del 

necio lo que circunda al taJ lo en forma parcial. 

El )ll\r de e•típ1'las es visible en las hojas jóvenes al 

comiP.nz~ de la estaci6n de crecimiento, pero pronto se seca 

O ~C CRC• 

Para la expanción completa del limbo, se requieren de 30 

a 40 dias y la senescencia se inicia de 4 a 5 meses despu6s 

de que ~e expande a pleno sol, las hojas tambi6n se engrue­

san con la edad. En la epidermis superior (capa externa de 

célulan), hay pncos o ningunos estomas (pequeftas aperturas 

de l~s hojas). Ir~ cutícula (capa de cera sobre las paredes 

externas de lac. células epidérmicas), esta constituida por 

nJ~teletas de r.era p11ave que contic..,e hidrocarburos, alde­

hído•, alcohÓles y ácidos diver,.~s. 

Las c~lula~ en ernnanizada consisten en una capa do c~lu-
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floraci6n, cinco EstaMbres que consisten del fllamento y la 

Antena que produce el polen y un Pistilo. 

El Pistilo consta de tres partes• Un Esterigma, un Esti­

lo corto y un Ovario de dos 16culos. 

La mayor~a de las variedades de vinífera tienen flore~ 

perfectas o o hermafroditas, cnn pistilo y estambrr.:s fun­

cionales. Las flores femeninas o pi~tiladas tienen estam­

bres cortos y más o menos reflexos, producienri0 p')lnn q'JP. 

por lo general es est~ril. Las flor~s mas~'1linas e e~tami­

na\laS·•tienen un pistilo poco des~rroll;ido, c:ue c:P"P.Cf! ~o:> 

estigma o estilo y un ovario pequeño que no pue<le •rnr fe­

cundado. 

Polinizaci6n. Durante la floranión C~!'?n r;ranos di'? nolP.n fl'•)~ 

bre el estiRmn donde en condiciones favorañles germinan. 

La antesis ocurre rle manera principal er¡tre 6 :i 9 A.M. 

con la elevaci6n de la temD1;?ratur:i del aire, ~unq11e unel 

parte considerable se efectua t:imbi~n e!1trc 2 y h P.M., '?l 

tubo pol!nico penetra en los tejidos del entiP,~a y crece h~ 

cia abajo en el estilo hasta el saco embrior.ario ni tuado en 

el ovario donde ocurre la fecundación. 

La fecundaci6n tiene lugar 2 a J diae despu~s de la po­

linización. En seeuida el ovario se desarrolla paro. for.nar 

la baya de la vid. 

~ 

Los ra~imos estan for111a<los pnr P.1 pedtÍnculo, los perlice-

los de l~s flores, el raquis y las hayas. 
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Hay varios tipos de formas de raeimos1 Cilindricos, Có­

nicos o Piramidal, Globular o redondo ramificado. 

La baya consiste del hollejo, la pulpa y las semillas. 

El hollejo repres•nta Rlreéedor del 5 al 12% del raciMo de 

uva maduro. Sobre el hollejo una capa del~ada cerosa, q'te 

hace res~ltar el aspecto de la baya e impide p~rdidas de 

agu~ y d~ílos mecánicos, denominada pruína. 

Las capas exteriores de la baya, principalmente el ho­

llejo, contiene la mayor parte de los constituyentes del 

?roma, color y del sabor. 

La proporción de hollejo a pulpa es mayor en las bay&s 

má9 chicas que en las bayas de mayor tamaño. En consecucn­

cin an una tonglaña de uva de una variedad con bayas peque­

ñas, te'lrlrifn más sabor y color, que las de una tonelada de 

uvas de la misma variedad con bayas grandes, como es el eª 

so de las uvas E"operador, Rivier y MdlaP,a, que no producen 

buenor. vinos. 

La pulpa o pericarpio carnoso, es la porci6n de la baya 

rodeada por el hollejo y en el cu~l estan embebidas las s~ 

millas. El juP,o representa del 80 al 90% d~ las uvas expri 

midas, la pulpa de la mayor!a de las uvas es tr?nslúcida, 

con ju~o incoloro ~eneralmente. 

Las semillas constituyen del O al 5% d~l peso de las u­

vas machacadas, el número de semillas por lo común var!a 

entre cero y cuatro por b~ya, las semillas son ricas en 

taninos (5 a 8%), y en aceite (10 a 20~). 
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El raspajo dRl racimo incluye el raquis y sus ramas, 

así como al pedicelo y forma del 2 al 6f, del peso total 

del racimo en su madurez, se~~n~la variedad que se trate. 

Entre las variedades se presenta mucha diferencia en 

la lona;:itud de la raspa, su resistencia, la furza con que 

se adhiere el pedicelo a las bayas y el c<>lor pardo que t.Q. 

man despu~s de la co8echa. Estas características del raci­

mo son de vi tal irmortancia en las uvas de mesa, las Cl.áles 

se deben em~acar y transportar a ~randes distancias para 

llea;:ar a los mercados. 

Una tonelada de uva puPde producir aprox. de 680 a 740 1 

de vino, denendiendo de la variedad, tipo de el'1boraci6n y 

otros factores. 

Fuente1 54,85, 68,50,76. 
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RACI?~O 

NUDO 

ENTRENUDO 

HOJA ·-
BRAZO 

ZONA DE CONOUCCIOll • 

ZONA DE ABSORCION, 

!~ 
~ .... 

ZO!IA DE ELONCACION CELULAI!. 

FUNCION. 

SOSTEN 

PRODUCCION DE 

FRUTOS· 

FOTOSINTESIS 

TRANSPIRACION 
RESPIRACION 

SOSTEll Y 

COllOUCCIQN, 

ANCLAJE 

ABSORCIO!I DE 

ALIMENTOS· 



DIYEBSAS FORMAS DE RACIMOS DR yYA. 

t 
CONICO CORTO t1 

CONICO CON HOMBROS CONICO LARGO 

DOllLE CON ALAS 
CILINDRICO 

CILINDRICO CON ALAS 

ººº ESFERICO OBLADA ELIPSOIDAL 

o o o 
OBOVAD~. ELil.'SOIDAL ELOtlGADll OVOIDE 
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II· I CICLO DF: CRE>;;Trf.IENTQ. 

Al igual r¡ue la mayoría de las planta,;, la vid tiene un 

~lelo de crP.cimiento bastante predecible que a continuación 

;,e mencion:i.1 

E~t&ci6n dP. reposo: En las re~iones templadas, la esta­

ción comienza en el otoño, cuando se caen las hojas de la 

ceµa. En áreas de clima subtropical, las hojas no se caen 

de manera natural, en estas re~iones es necesario inducir 

cierto tipo de letarP,o, deteniendo el crecimiento po~ cie~ 

to tiel!.no para obtener nuevos pámpanos y buenas cosechas, 

por lo ~~neral las hojas se quitan a ·mano y con frecuencia 

~~ anlica una poda fuerte de las raíces y retención del 

rie~o- F.n la estaci6n invernal de las regiones templadas 

~ran n~rtr. del alrniddn se convierte en azúres que prote~cn 

a la vid de los daños por temperaturas b~j~s. 

Cerca del fin del invi11rno o al inicio de la primavera 

la cena puede mostrar un fen6mcno de lacrimaci6n, que ~e 

observa cunado se corta un sarmiento y fluye l!quido de los 

tejidos del xilcma. 

El letarP,o de la vid puede dividirse en dos periódos1 

El de r¡uiescencia y el de reposo, el primer tipo esta bajo 

control ex6~eno y las yemas no llegan a crecer debirlo a con 

diciones desfavorables externas. 

El se~undo est~ bajo control cndó~eno, esto es, existen 

factores interno!l que impiden el crecimiento a pesar de las 

condiciones ambientales favorables. 
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Durante el peródo de rr.posc, el equilibrio de las horMo­

monas inhibidoras y estimuladoras se inclin~ a favor de las 

inhibidoras, pero al térr::ino d~l reposo hacia laG otras. 

El reposo de las yemas pue~c ser ~oto por citoquininas, 

el calor, frío o la desecació~. Las giberelinas prolon~an 

el reposo. 

Apertura de las yemas• En la nrimavP.r, cuando la tempr­

ratura media diaria lle~a a unos 10 e, la~ yemas se P.mpiP­

zan a hinchar saliendo de ellas brot~s verdes. Esto se co­

noce ~eneralmente como ruptura de las v~mns. Los ~ám~anon 

crecen con rapidez tanto en lon~itud cc:M en P,Tosor, dcsa­

rrollandoae hojas, zarcillo y racimos, así cor.;o nuevas ye­

mas en las axilas de las hojas. 

A medida que aciende la temperatura media diaria, los 

pAmpanos con frecuencia alcanzan una tasa d~ crecimien~o de 

aprox. 2.5 cm. diarios. 

La floración por lo comÚ!l f!B prP.senta alrededor de unaEi 

ocho semanas despu6s de la apertura de las yemas, pero el 

intervalo depende del tiempo que prP.valesca. 

El tiemno claro y cálido produoo una floro.cot"n m;{s 11nti­

cinada que el fresco y lluviosa. El crecimiento rápido de 

los ~ámoanoa principia a reducirse para la ~poca dr. flora­

ci6n. 

Floraci6n y cuajado del fruto. L"- flot•acién r.s el peri6-

do en el cuál se caen las caliptras de las flore~, como es­

ta puede durar en una cepa y en tm racimo individual varios 



dias, se dP.be estimar el porcentaje de caida de las calip• 

tras pal'a desio;nar el estado de des<irrollo. Muchos viticul­

tores conRideran plena floración cuando se ha caido un 50% 

de las caliptras de las flores. 

Al caer las caliptras de las flores se libura una nube 

dP. polen de las antenas de los estambres, los granos de po 

len caen sobre el estigma y germinan si las condiciones son 

favorables. En el estilo crece un tubc polínico que se desª 

rrolla en Girección al saco embrionario y sirve como el ca­

mino por el cuál dos núcleos espermáticos llegan al mismo, 

ense~uida un n~cleo se une con la célula del ovulo para fo~ 

"'ªr el cigoto, del cuál se desarrolla la planta e1"brionaria 

Con tiemno frío lluvioso es pooible que las caliptras 

no se cai~nn de las flores y su persistencia redusca la can 

tiña~ de frutos que cuajan. 

Por otra parte, en al~nas variedades el cuajado de los 

frutos ouede ser escaso y producir muchas bayas pequeftas. 

sin semilla que no llee;an a·· crecer, condici6n que se cono­

ce como corrimiento. 

Las heladas o el tiempo lluvioso en la epoca de la fl~ 

raci6n pueden ocacionar que se formen bayas pequeílas en un 

racimo. Existe una relaci6n uircota entre el número dP. semi 

llas y el tamaño de la baya1 entre mayor sea el número de 

9eMillas, mRs ~rande será el tamaño de la baya, esto se de­

be a riue las 9emillas nroducen ~ibcrelinas y C'ltrac¡ hormonns 

quP. ~rn difunden en la oulra de la baya y estimulan su crecj. 
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miento, al~unaR V3.riedRdes forrn:in frutos sin fecundación, 

en un proceso que SP. denomina riartenocarpia. 

En la cose~ha finaliza el inte!"CPmbio Ge ~nteria entre 

la fruta y el recto del vegetal como sistema bioló~ic~ i~­

depenrliente, la fruta cosechada exhibe considerable activi­

dad qu!micn cm la parte de los procesos respiratorios. 

En condiciones aerobic~s, las frutas continuan ~cspi~an 

do (absorbiendo o2 y expeliendo co2), y oxidando sun reseI 

vas do cnrbohitlratos. 

La mayor parte de la ener~!:i libe rada se despre:1de como 

calor y puede detcrninars~ por calorim'?'tria. ya <ple '3~ rr2 

ducen muchos cambios qufrü0os y la Mayoría de ellos i..nflu­

yen directamente en la calidad del fruto. 

AlRunos de ésto~ cambios son: nesaparici6n ~e la astrin 

p;encia y ~abar al'{rio, cambios en la avicie~, resnl"arición 

de la clorofila y s!ntes:s de al~unos piRmentos (~ue SP r~ 

flejan en el ca~bio de coloraci6n ~el fruto). 

As{ como tambi~n ablandamiento de los tejidos debjdo a 

la deacomnonici6!'1 dn las suntancias pécticas, de!"larrollo 

de algunos constituyentes del olor y destrucci~n de otro~. 

La tasa de respiración en frutas cosechadas s~ puede m.t 

dir experimentalmP-nte, mediante la determinación de la ve­

locidad de emisi6n de co2 o de conz11mc do o2 ror la fruta 

colocada en un reciP-iP.~tP cerrado. 

En la actualidad la r.r,,rnato~rafín 1P. fa~a r;:rneopa p~a­

VP.e un m~to<lo adccuaC~ para me~ir y re~istrar e~ forma co~ 
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t!nua la respiraci6n de la fruta. 

La uva corresponde al grupo de frutas No climat~ricas, 

al cuál corresponden todas las frutas cítricas como• la c~ 

reza, los higos, las fresas, las piñas, cte., por lo que 

deberán cosecharse maduras de preferencia, ya que de lo 

contrario presentan comportamiento Climat~rico. 

~'xporimcntalmentc se ha demostrado que en la maduraci6n 

del fruto intervienen hidrocarburos no saturados, cuyo pe­

no cnpeo{fico es similar al del aire, este conocimiento 

condujo al uso de trat~micntos con etileno o mezcla de hi­

drocarburos insaturados, a fin de indicar cambios en las u­

vas y obtener el color deseado en las mismas. Los gases 

simplemente entim~lan unn renovnci6n de la actividad vital 

del fruto. 

Fuente1 49,54,6),64,68,?0. 



n. 2 COMPOSICIOtl QUIMIGA DE l·A UVA. 

La cor."l~'osici6n química de la u~a varía de ar::uerdo a los 

si~uientes factores1 Composici6n del suelo. variar.ión cli­

mática durante el af'io, especie de uva en CtH':3tión. l"!Ontrol 

y cuidados en el viñedo durante el año, adición de abonos 

y fertilizantes, y otros más, por lo que ~ r.ontinuar.ión se 

presenta una tqbla con rangos de valores r.ob~e ln composi­

ción química de la uva. 

,, PESO RAS PON HOLLEJO PULP·\ PEPITA 

AGUA )O - 45 60 - 70 75 - Po 25 - 115 

CELULOSA 50 )O 0.5 40 

SUST. MINERAL 5 - 6 1 - 0.1-1 2 - 4 

AZUCARES 2'1 - 28 

Ac. ORGANICOS 0.2-0.9 o.4 o.6 }.0 

TANINOS. l - '.l 1 - 5 4 - 6 

ACEITES. lJ - 20 

Fuente• )),)6,62. 
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VALOR NUTRITIVO D": J,A U'H. 

Muestra de 100 R;• ª" oulpa de uva fre.sca. 

CALORIAS ............... 
PROTEINAS ··············· 
'lP.ASA ............... 
HlDR~.TOS DE CAR!!ONO ........ 
CALCIO 

FOSFORO 

HIERRO 

TI AMINA 

RIBOFLAVlNA 

NIAC!)IA 

68.00 u. 

0.60 g. 

0.70 ~· 

16.70 g • 

12.00 me;. 

15.00 mg. 

0.94 mg. 

0.05 rr.(S. 

0.01; mg. 

0.05 mo:. 

AC. ASCORBICO • .. • • • • • .. • • .. J. 00 """ 

Fuente: Valor Nutritivo de los Alime.ntos. 

Instituto Nacional de la Nutrición. 
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lII. CONDICIO!iES GF0GRAF'TCl\S ?ARA % CULTIVO De: VID. 

El suelo y el microclima juegan en papel rrriy i~portant~ 

para la obtenci6n de frutos 6"ptimos, que posteriorment1'! se 

procesaran para la obtención de vino. 

Por lo que para el establecimiento rlé' viftí:!d«:>s,deben to­

marse en cuenta estos factorts :r dl3 esta :nnn~ra a~r}n;urar la 

obtención de un producto final d~ buena calidad. 

AfortunadamentP. en M~xico, se cuenta cnn ~ran variCdarl 

de microclimas y de suelos con caracteri~tic~s pronias pa­

ra eate cultivo que tii;ine exi~encia9 part.i~1 • 1 ares. 

III. l SUELO. GENERALIDADES. 

El suelo se ha definido como la rc~ión d9 lR costa de la 

tierra donde se junt~n la Geolo~ín y la Biolo~ía. 

Desde un punto de vista funcional, el suelo debe ser con 
siderado como la capa del planeta qua provee el sustrato 

que hace posible la vida vep,etal y animal. 

Las características biló~icas del suelo varían, se~ún su 

localización y clima1 adomás varía en profundidad, propieda 

des físicas, composición química y or!i;;en. 

Los constituyent~s nrincip11.le.s del suelo son los s.l..,uieu 

tes: 

PArt!cula.s miner!lles 1 las particuln.s minerales q11P. predg, 

minan en la mayoría de los suelos son comruPstos de Silicio 

Aluminio y Hierro, en menor cRntid~r. hay otro~ ~in~ralP.s CQ 
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mo: Calcio, Ma~esio, Potasio, Titanio, Manl!:aneso, Sodio, . 

Nitr6~eno, Fe>sf6ro y Acúfre. 

ERt,.,s constituyentes varian en tamafto, desde nequeñas 

oartfculas de arcilla (0.002 mm• o menos), hasta ~randes 

rocas. 

La estr11r.t•1r'1 1"ísica, aireaci6n, capacidad de retenci6n 

de] rtP,ua y l;i rlisr.onibilidad de susi;ancias nutritivas, es­

tan determinadas uor la uroporci6n de estas partículas, que 

se forman del desgaste de las rocas y la actividad metab6-

lica degradativa de los microorganismos. 

Los suelos se clasifican en1 Suelos minerales (6ptimos 

para el cul tlvo de ''id), que poseen materia e61idn princi­

palmente inorF,ánica y suelos orgánicos, que poseen altas 

pronorciones de materi.al orgánico. 

Residuos Or~ánicos1 los restos de plantas y a~imales de­

posi tndos sobre el suelo, contribuyen a la formaci6n de es­

te. Lo~ rl!siduos orP,tÍnicos son biotransformados1 una frac­

ci6n es mineralizada, en tanto que alisunos de los productos 

son polimerizados dando lugar a la formación de humus, que 

es una sustancia oscura y amorfa. 

La materia orgánica recien incorporada y especialmente 

la humifi~ada confieren al suelo caracteristicas que son b~ 

nMicas para la a¡¡ricul tura. El humus modifica la estruetu• 

ra del suelo, favorece la retenci6n de agua y de nutrimen­

tos y posee alta can3cidad anortiguadora. 
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Ar,ua1 la cantidad de a~a en el suelo depende de la prn.­

cipitaci6n pluvial, de la textura del suolo, la que determj. 

na la retenci6n o pérdida (drenaje) de agua y de la pobla­

ción viviente que albergue el mismo. El a~ua se retiene co­

mo agua libre, en los espacios que quedan ~ntre las !'-:J:rtíc!! 

las del suelo y es absorbida a la superficie de l~s mismas. 

Varios componentes inorgínicos y orP,ánicos del ~uclo se 

disuelven en el a~ua y as! se encuentran como alimento~ di~ 

penibles para los habitantes del suelo. 

El a~ua !JUede SPr absorbida también de ríos, canales y 

peque~os lagos que se encuentren alrededor. Cuando la can­

tid~d de aflSU~ es mínima en un suelo es necesario aP,re~arla 

mediante sistemas de rie~o. 

Gases, la atm6sfera del suelo deriva del aire, pero di­

fiere de éste en su composici6n, po~ efecto de los proce­

sos biol¡ogicos que ocurren en el suelo. 

La fase ~aocon< del suelo consiste principalnente en: 

Di6xido de carbon~, oxígeno y nitr6~P.no. Estos P,ases ocu­

pan principalmente los espacios que hay entre las partícu­

las de tierra que no estan llenos de a~a1 ya que pe~ueílns 

cantidades de P,ases, como es el caso del di6xido de ~arbo­

no se encuentran disueltos en aP,u~, por ln que la cantidád 

d~ ~8ees en el suelo esta relacionRda con el contonlao de 

humedad en el suelo. 
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Sistema biol6~ico1 el suelo f~rtil se encuentra habitado 

ror el si~tP.~~ radicular de plantas superiores, mur.hes ani­

mRles entre Pl~os i~sectos, ~sanca, rocdoren y ~ran canti­

dA.d de tni·~ro~lr~an1 smn~. 

El Peso ñe los orP:;anismos presentes en el ::;uelo puede 

lle~'r hasta 6 ?25 K~· por hect~rea. 

Los inuoctos y hs lombrices pueden desintegrar física..,· 

mente residuos de plantas y los organinmon ~~s pequeños, e~ 

mo bacterias y hongos non capaces de descomponer po~ compl~ 

to estori reF:iduos. 

El sistema hiló~ico de un suelo, es de suma importancia 

ya que contribuyo a la Mejor aireaci6n del suelo y la mejor 

disipaci6n d~ los ~~ses en su interior. 

lII. 2 SUEWS PARA VTD, P.\RTICUI,ARlDADr:!';. 

La vid se a.J1tpta bién en ~enRral a muchos ti nos de sue• 

los, en MéY.ico las vides se cultivan en escala comercial en 

suelos cor. cRracter!aticas espes!ficas, pero pueden desarr.I?: 

llarse er. suGlos de someros a profundos, de arenosos con 

~rava a migajosos arcillosos y de alta a baja fertilidad. 

Sin embarp;o, los suelos pesados o arcillosos, con mal 

drenajo y con altas concentraciones de sales alcalinas, d~ 

b~n ser evitados. 

En los suelos rn~s profundos y f~rtiles, se obtienen por 

lo ~pneral laq cosechas más abundantes y oor ello son es­

co~iñoR para lR µroducci6n de uva para pasa, para vinos e~ 
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munes y .. para uvas de mesa corr.o por ejm. ThompFon seedless 

y Tokay. 

Loa suelos de profundidad moderada son pref ~ridos para 

las variedades Emperador y Málaga. 

Las vides nara vino a menudo producen fn1tos <le al ta ca­

lidad en suelos infértilo~ o nedre~o~os, con gran cqntiñad 

de materia inorgánica. 

Para el viticultor el suelo es un der>6sito que prove~ a 

eu~ vi~es dP. todas sus necesidades. El aire, el a~ua, los 

nutrientes y los e~pacios ~ara crec~r. 

Los mejores suelos para vi<l son aquellos C"on text11r~ de 

mieaj6n, de made~adamente orofondos a profundos, bi6n rlre­

nados y excentos de acumulaciones de sales pcrjudiciale$, 

de sales dañinas y de organismos pat6gP.noe. SP prefiere~ 

los tcrrcaos de topograt'i.a plana o li~eramente incl lnados. 

Un suelo de migajón es una mezcla de arena, limo y par~ 

t!culas do arcill:i, cor.tenie'ldo alrededor del 35 •l h5•: óe 

arena, del J5 al 45?1 de limo y de 10 a 25>' <ie "rcilla. 

Las arenas no rueden retener mucha a~ua o proporcionar 

muchos nutrientes, nero ~u buenaair~ación permitP que las 

r1t!ces penetren t'!rof11nd#!.mente. Las arcillas por Pl cnntn­

rio tienen buena retenci6n para el agua y car~r.idad pan1 

proporcionar nutri•ntea, pero la penetroci6n de la3 raíces 

puede estar limitada ror la m3la aireación. Los lfr1oe ~on 

similares a las arcillas en muchos aopectos, p~rn aontiP• 

nen mayor cantidad dP materia orgánica. 
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Las arcillas y la materia or~ánica Ron las partes más 

fina~ d•l Ruelo y oxisten en estado coloidal, estas part!­

cv1qs ee caracterizan por tener una gran área superfir.ial 

por unid?d de n~so, así como cargas superficiales que atrª 

Pn iénes y aP,Ua. La ca¡:ucidad de un suelo para retener e 

inter~ambiar catione~ como: H, ca, K, se le llama ca~aci­

dad de intercambio de bases. 

L~ atracción de los iónes a la superficie coloidal de 

carga negativa impide que se lixivien del suelo nutrientes 

•scenciales con carRa positiv~ y lo~ libera con lentitud 

r.ara. st>r usados por las plantas. 

Otro fnotor nara la mejora de buenos suelos propios pa• 

ra el cultivo de vid es el equilibrio que deberá haber en• 

tre arcilla y humus. 

Fuente: 82,10,18,54,72,6J,8j. 
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lll. ) CLI~A. GENERALIDADES. 

El cl1ma se ~efine como el conjunto dP. fcn6memenos mPt~ 

orolÓP,"iCoR que carar.terisza:i P.l estado !T''?rlio de la ·'.tmósf~ 

ra en un lugar darlo rlP. la superficie terrestrl3. 

Dentro de la biosfera que envuelve la tierra, podem~s a­

preciar varios fen6menos, quP pose~n nota!"'le inf1uPnf"i.~ en 

el relieve, flora y fauna de la miEMa. 

Los elementos que actuan son1 tempcr:ltura.·, presión nt­

mosf~rica, los vientos, la hum~darl y las precipitaciones, 

que en su conjunto se deno~inP.n fenó~enos atmcsf éricos. 

Los factor~s quP. ~edifican la ac~ión dP eso~ eleMcntos 

son: la forma de la tierra, los movimientos dP. l~ tierra, 

el relieve del suelo, la lati tljd, la dintr:i 'hución rk tie­

rras y a~as. 

El tiempo atmo~férico, es rl estado ~en~ral de la ~t­

másfera en un ?'lamento d~do y en un determinac?o lugar, prQ 

ducido por los elementos e i'1fluido por los factores d ta­

doA, varíe. frrycuentemente y T>'JP.d" V;:Jriar dP un mC'nPnto a 

otro en el mi~mo lu~ar. Cuando el tiempo atm~~f6rico es 

persistente y consta~te en un mismo luear. entonces ne ti~ 

ne el clima de la re~ión, siendo e"Jte el n,..omrdio de los 

c!lt.erllos de tiempo t)bservados a trav~s •1 ? v·trios años en 

un mismo lugar. 

Una de las clasificanio'.'les de climas már; ~C'-?ptada e5 la 

efectuada por el especialista en Climatolo.'3Ía il. Kcppen. 
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Qui~n tom~ como base de su clasificaci6n la temperatura 

y la.s rrecir:itaci.ones, ya que en sus observaciones noto, 

q~rn eYisten zonas cC'n frecuencia clh1ática co!l1binad.::, por 

ejm. cli~an cálidos y humedos o climas cálidos y secos1 

rniP.ntrRs que otros µoñian ser fríos y h11medos o fríos y 

secos. 

J.:.:n Wi.~xico existen diferentes variedades de climas, de­

birto a su situación geogr~fica, a su relieve y a la pre­

sencia de lo~ mares que lo limitan y en la closificaci6n de 

estn'."; ~.; -"!.r! 1·."t ~1 gir-torr!;i. ..,,... W. Koppnn, mcd1 ficado pnr 1:::. 

~eór,ra~a Enriqueta García. 

Tronic:::1.l 

LL11viMo A 

Seco 8 

Tern;•lado 

L111vioso e 

Polar <lP 

Al tora EJ 

Con lluvias t~do el af'lo Af 

Con intensas lluvias 

monzónic~s en verano Am 

Con lluvias en verano Aw 

F:st.epario BS 

Desértico B'.\i 

C.1n lluvias en invierno es 

Cor. lluvias todo el ª~º C!' 

Con escasas lluvias to Jo ol afio 

Con lluvias en verano cw 

Tino tu'.'lc!ra ET 

Con nieves '!1erpctuas EF 

Cx' 
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rrr. 4 CLIMA PAHA VID PAHTlClJLARID.l'JEJ. 

Dentro de los factores climt\ticos, la tPmpi::--atura es el ro::t'.'n 

relevante, la mayoría de las vides ~aca vino, r~quinren pá­

ra su mejor desarrollo, veranos larP-os de cálidoa a muy ca­

lienten seco• e invi~rnos fr!os. 

No se adar.tan a Vt:H"3.!10tt hiírnedos, d·:.1.Jido a 1UL son sue:~,o­

tibles a ciertas e1~fermerlades fun~osas, que pro~per~n en 

las condiciones anteriores. 

No resisten t"?mpf!ratur':ls inverna:es inferior~.-:: rle -21 ~ 

-26 e, lns lvdadt..s q-rn ocurren dc::::;¡:uPs r.rne la:.:; vü,er: cof'lii:.:J 

zan a crecer en prirnavrra puecl(.o :-;atar a 1:¡ mayorí:i rie los 

pámpanos fruc t!feros y rerJucir la cosecha. 

La lluvia •1n in·.riernc en dooeabl!?, nunque s:;s <l~ficif!n .. 

cías so pueden cubrir co!1 el ríel{o, cuan,Jo lns lluv~as sr: 

presentan ternpr.i.:10 en la. l..!O:tación dci crccimlnn:to es difi­

cil controlar las enfermedades, aunque el creci:iler.tn Jt: 

las plantas no es im~edido. 

Como resultado <lel tiempo lluvioso, frío o nublado, du­

rante el periódo ct~ floración, puede oc1Jrrir un ,:uajatlo de­

ficiente rle los•fruto3. 

Las vides son canaces de to1era r unn humedad más eleva­

da en re~ionen frescas que en cálidas. 

Para el secado al sol de las uvas er. la obtenc.i6n de pa­

sas, es necasario un mes de tiempo de~pe:~aclo, cctlido y sin 

lluvia, después que la uva ha madurado. 

Las vides vin!fera, por lo carmín neccsi tan un pP.r-iÓdfl de 
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reooso invernal de aproximadamente dos meses, con una tem­

nnratura media diari• inferior a 10 C y algunas temperatu­

ras abajo de cero, pero no inferiores a -12•c. 

En primavera el crecimiento de los pámpanos comienza 

después que la temperatura media diaria llega a lOºc. 

Para el desarrollo apropiado de la vid y la maduración 

de los frutos, la mayoría de las variedades necesitan tem­

peraturas medias diarias no menores de lBºc, habiendo al­

gunas que requiren de 24 a 29•c. 

El tiemno necesario para quG madure lá uva esta determi­

nado orincipalmer,to .,or la cantidad total do calor recibi­

do, el cuál puede expreoarse en t~rmino de valores de tem­

Peratura-tiP.mn0, llarr:ados grados-días o uni~iades de calor. 

La suma de calor efectivo de UI1a localida1'. dada, deter-

mina en ~ran parte el tiempo que transcurre de la floración 

a la madurez de una variedad eopec!fica, "ºr lo general las 

unidades de calor se determinan para los meses de abril a 

octubre, pero en ocasiones se calculan a partir de la fe­

cha de l'loración plena. 

El número de unidades de calor necesarias en un1 loca-

lidad dada se estima de la siv,uiente manera: 

Ueterll'linar la temp•.:.-ratura media diaria, promediando pa­

ra cada día, la temperatura más alta con la m~s baja. 
De la temp~ratura Media restar 10 'e por día en len me-,. 

oco ele A!Jril h"l::ita Octubre. Y súmese para obten P.r los ~ra-

den <lías de la estación. 
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otra f'orma de hace:: el c~lculo, es emp:!.ear la tempora­

tura media del mes , con el ~uál se obtiene el número de 

grados-días para el mas qu~ se tra b. 

Las uvas precoses necesi ~an ur.os 390 r~rados-d!as para 

madurar y las tardías por lo menos t:nos 1945 i;::-ados-dÍ0.3. 

La temperatura en especial durant1.; el período de madu­

ración, influye en el crmt\?nic!o de azúcar y/ci ácido Ce las 

uvas y en consecuencia -:¡feota su calidad para dlve!"sos unos 

~ que s~ destina. 

Fuente• 82,88,54,70,90,91,85. 



IV. ASPECTOS DEL CULTIVO DE LA VID Jl!i MEXICO. 

La vid cultivada en México, Vitis vinífera, se conside­

ra orii<in:<ria de Asia menor, tra!da a ~léxico por los espa­

ílole~ procedente de Europa, y es hasta el si~lo XX, cuando 

se intensifica su cultivo. 

En la actualidad se cultivan aprox. 72 000 Ha., siendo 

los principales estados productores los siguientes• 

Sonora, Aguascalientes, Coahuila, Zacatecas, Durango, Baja 

California Norte, Queretaro, y otros en menor escala. 

Anualnente se cosechan aprox. 650 000 to~., de las cu! 

les se estima que un J5% se destina al consumo como fruta 

fresca (uva de mesa) y el 65% a la industria, princ:lpalmen 

te nara elaboraci6n de destilados. 

El nivP.l técnico rle la viticultura en México es suma­

mente variado, habiendo zonas como es el caso del Noroeo­

te de la Hepública fl,exicana, en que se aplican las técni­

ca~ más avanzadas.en otros corno es el caso de los estados 

del conteo rlcl país, existe diversidad de tecnolor,!as, no 

ha~1iendo criterios bién definidos para el establecimiento 

y Mantc..1imlento de los vií1edos. 

La mayor parte de las plantaciones de vid en México, se 

hacen con planta directa, es decir planta sin injertar, u-

tilizando parJ allo propa~aci6n a través de sarmientos, 

siando en algunos casos necesario utilizar planta injerta­

da, con el fin de tener en el viñcdo·un portainjerto que 

res~ita condiciones adversas del suelo como es el caso de 
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Filoxera, de los Nemátodos o de algunas enfemednces fua­

gosao. Los anpectos más generales de su cultivo en nues­

tro pa!s se lleva a cabo 1e la siguiente reanara: 

Propa~aci6n. La propar.;ación por semilla se h-=1.ce con fi­

nes de mejoramiento ~enético, el cuál en llitS'xico no se lle­

va a cabo. Sino la propa~ación es a través de estacas o 

sarmientos, que consiste en aislar una ra:-na maderizada d1.? 

los brotes de la parra, hacerla enraizar y llevarla al vi­

vero en el cuál permanecerá un año completo y Ue ahí a la 

plantación definitiva. Otra o~ción es una vez lo~r~do el 

enraizamiento se puede 1le~~r dircctaMcnte a la plantació~ 

definitiva pero :;e tendl'Ía más rios'IO de falla en la plan­

tación. 

se acostumbra semDrar dos sarmientos ~ar cada punto, n~ 

ra mayor seguri1ad de su prendimiento. 

La proµa~ación a travé3 del injerto consiste en obtener 

los sarmientos del portainjerto o patr6n que se quiera y er. 

este introduclr la yema de la variedad, hacier.do el injerto 

antes de lo,-¡rar el enr&! zamiento del pat::-ón, postt?rion•1entl'? 

una vez que se tienl? encallarriiento de la uni6n dr.l injesrto 

con el patrón, y de la base de entl'? ú¡timo, se deberá lle­

var la planta al vivt?ro durar.te un año rra,ra obtener el ba.r 

bario injertado. 

Plantaci6n. uespu~~ de cm:.::i. ·~:;-·r :;.t• as:.·r:ctr:.s ...:l ~ r.;á4. l cr..~, 

de nuelo y de dis?onibilidad de agua, para establecer un 

viñedo, se deberá toriar en cuenta la topograffa del terreno 



no niendo recomendables los terrenos con pendientes pro­

nunciadaa o con relieve accidtntado, debido a que ~eneral­

mente el viñedo va a e::. tar sostenido por una espald.;ra, 

siendo la vid una planta trepadora. 

La pl'eparaci6n del terrer.o generalmente incluye una la­

bor rle subsuelo con el fin de rot1•rar las capas inferiores 

del :..;uelo, pcsteriormente es necesario dar un barbecho con 

el arado de discos, una rastra cruz~da, hasta dejar el te­

rreno en condiciones de efectuar el trazo de la plantaci6n. 

!<1. distancia de hi plantaci6n varía con el tipo de sue­

lo, con el clima, con la variedad de uva y con el tipo de 

marp1inaria que se va a empl'.!ar en las labores de cultivo, 

a\ln así el distanc.:iamier."'.:o más común es de J a 3. 2 m. en­

tre hileras y de 1.0 a 2.0 m. entre plantas. 

Con un <listanciamic11to de J.O x 2.0 M· se tiene una den 

c.idad de 1667 plantas por Ha., para la orientaci6n de lns 

hileras, se toman en cunta' La direcci6n de los vientos 

dominantes, el trayecto del sel y la topografía del terre­

no, siendo e.stc últil'lo el facto1~ md:s importante. 

Una vez que se determina el trazc de la plantaci6n, se 

hacen zanjas a le lurao de lo que ser~ la hilera de la plan 

taci6n y se se~alan los puntos en que d~berán quedar las 

plantas den-t:ro de las hileras. 

Antes óe ~a plantñción es recomendable aplicar en el 

fondo de la ianja los fertilizantes, en base a los elemen­

tos poco m6vilcs ccrr.o sor. el f6sforo y el patudo e incor-
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pararlos al subsuelo. Al morr.ento de la plant .!ldón r.e debe 

reF,ar el fondo de la zar.ja, con el fin de ablandar el s~e­

lo e introducir la raíz de la planta, despu6s de lo cuál es 

necesario arranar la ulanta ccn tierra y de,iar ·1nicamentc 

una o dos yemas fuera. 

Posteriormente se debe dar un riego, c\es1~uéa de la plan­

taci6n, esto se dP.be continuar periódicamente con el fin de 

lograr un buen porcentaje de prenditaiento de la planta, hn.§. 

ta que se observe que logra una brotaciór. normal. 

El resto de la prácticas se realizan durante ~l primer 

af'io, como son los deshicrbc:J, pasos de raRfia r:n las calles 

de la plantació11, fertilizació11 y control fi tosani tario. 

Poda invernal. La poda debe rolizarsl'! tocos les afias en 
tre los meses de Diciembre y Febrero, depen;iiendo de la zo­

na y de la variertad, existen muchos siste~'laD dP. poda .Y en 

M6xico el más utilizado es el cordón bilatQral, que con si¡¡ 

te en dejar un tronco principal con dos br~zoo horizonta­

les hacia lo" lados opuestos. 

otros sistemas comunes en Máxico son: El dobi.o hanco, el 

cordón verticnl, el P,ayot, etc. y entre los ~istemas de am­

plia exvansién vef,etativa tenemos el parral y la per~ola in 

clinada. 

En el caso del cord6n bilateral, el segundo aiio la plan­

ta se poda dejar.do solo dos yerr.as y un brote pr~ ncipal, en 

el tercer aílo una vez que ya se colocaron lo~ materiales de 

la esoaldera (tutores, postes, retenes, anclas, crucetas y 



alambres), y habiéndo auxiliado con poda en verde, se deja 

un tronco principal podado a la altura del primer alambre, 

el siguiente aílo s~ puede ir formando los brazos paulatin~ 

mente, aumentando más o menos tres yemas cada año, sobro J. 

los brazos se iran dejando los pulgares, que son sarmientos 

podados a dos yemas en loo cuáles se tendrá la fructifica­

ci6n de la planta. 

En el tiempo apro::inado para de,iar completamente forma­

da la Planta varía de 6 a 8 años, momento en el cual la 

nlanta lo~ra s11 r.iáxima prorJucci6n, la cual tendrá una vi­

ñ~ 1ítil n.nroximn !amentr~ de 25 años, dependiendo de las la­

bores de culti\·o que r:e den al vii'iedo. 

Fertili"aci6n. En el caso de los elementos mayores, el 

nitr6P,eno se debe aportar al viñedo, distribuyéndolo en 

dos o tres aplicaciones durante la estación de mayor cre­

cimiento (Marzo a Ji.:nio), ya que es un elemento sumamente 

m6vil en el suelo, raz6n por la cu~l es necesario dosifi­

carlo¡ nara ci caso del fós~oro y del potasio, estos se a­

plican en dosis e:: timadas para los tres primeros aftos de 

virla dP.l viñeüo, incornorandolos en el fondo de la zanja 

a través ~el sur~uelo. 

Del cuarto a11o en adelante el fertilizante se incorpora 

en los ttl timos meses del año, en el centro de la calle a 

trav~s riel gancho del subsuelo para acercarlo lo más po-

sible a la rR.!c.' por ser elementos poco m6viles del suelo. 

En caso de los elementos secundarlos y menores, cuando el 

so. 



pH del suelo es alcalino, se tienen deficiencias de Zinc y 

Fierro, por lo que estos se aplican al suelo junto con el 

nitr6geno en bajas cantidades o por medio de fertilizaci6n 

foliar al i~al que otros elementos de los cuales la planta 

presenta deficiencias como pueden ser1 el Boro, Magnesio, 

Azúfre, etc., as! mismo se recomienda hacer una incorpora­

ci6n de abonos or~ánicos aílo con aílo durante el mes de Ene­

ro, para lo cual se recomienda el estiércol bovino incorpo­

rado a través de zanjas alternas en las calles del Viíledo 

y cubriendo con un paoo de rnstna. 

Deshierbes. Normalmente todo lo ancho de la calle se deg 

hierba con el paso de rastra, desou6s de los rie~os, con lo 

cual además de arrocar la humedad se evita la emergencia de 

maleza en la hilera rle la plantP..ci6n, ~l deshierbe se hace 

a mnno o con un implemento e9pecial denominado arado fran­

cés, el que tiene la cualidad de penetrar a través de la hi 

lera sin ·perjudicar la planta. !lo es recomend&.l>le el uso de 

herbicidas en la estaci6n de crecimiento, aunque en invier­

no se pueden utilizar para controlar algunos zacate·s como 

el Johnson que constituye un serio problema para los viíle­

dos, en estos casos se recomiendan herbicidas selectivos Y 

sist~rr.icos como puede ser el faema. 

Control fitosanitario. Las enfermedades más importantes 

de los viñedos en México correspo~dcn a: PlaF,as, enfermeda­

des fun~osas y enfermedades no fun~osas. 
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El control de plagas como Filoxera, se hace en el momen 

to de la plantaci~n a travÁs del uso de portainjertos re­

sisten"l.os. 

La aplicación ~e insecticidas específicos y la inunda­

ción C~l terreno so:i otros medios, aunque menos afectivos. 

Los Trips y los pulgones ron plagas comunes en los vifle­

dos, estas se controlan con insecticidas específicos, tales 

como el Parathion o el Metasistox. 

Para el caso de enfermedades fungosas, el Mildew valloso 

es u~a de las enf~rme~ades más comunes en Yi~xico, cbta se .. 

presenta endémicamente en los meses húmedos y en variedades 

1iuceptibles principalmente, el uso de un fungicida a base 

de cobro os una medida de control preventivo que en un vi­

F.cdo se debe hacer como nor:na. 

Botrytis a:!'ecta los brotes vegetativos y los racimos 

causando serios daftos a la uvasu control so hace mediante 

aspersiones de .\?.Úfro desde el rr.oMento de la floración ha,¡¡ 

ta cerca de la ::.~1dura0ión de la fí'uta, para uva de mesa ae 

hace el je~hoje del racimo con el fin de favorecer las con­

diciones de ~ireaci6n e insolación y disminuir la inciden­

cia de Botrytis. 

Farri las enfet·mcdadns virosas, no hay forma de contro­

larlas. ~ trnv63 de productos, por esto es necesario utili-

1.ar !)ara n..ns n11evo.s plantaciones material vegetativo que 

s8a libre de virus o por lo menos que provenga de vifiedos 

en los cuales no SG presenten síntomas de la presencia dde 



estos. Finalmente en el caso de loo l'lemátodos, aunque exis­

ten al~unos nematicidas efectivos, el mejor medio de con­

trol especialmente en suelos arenosos es el uso d~ portain­

jertos resistentes. 

Cosecha. Para la realizaci6n de la cesecha, se debe to­

mar en cuenta la precidad de la variedad y el destino de e~ 

ta. Cuando la uva es para vino se hace uno o dos cortes na­

da más en la época de maduraci6n, cuando es para mesa s~ hª 

cen hasta cuatro cortes. 

Entre los índices de mndurcz que mán uc unn.n c.:n el caso 

de la uva estan1 Contenido de s61idoo solui:les (¡;radas Br:x) 

esto se hace muestreando en el viíluJo a través de un refraQ 

t6metro normal. Cambio de color, cambio en el sabor, tamaño 

y fecha en que nos encontrarnos. 

En Máxico aunque existen máquin~s para cosechar, normal­

mente la cosech~ se hace a mano, siendo más cuidadosa cuan­

do se trata de uva para mesa, la cual además pas~ en bo<leRa 

por un proceso de selecci6n y empaque. 

En el caso de la uva para vino, euta se coaecha a grane1 

en cajas de plástico o madera, de ah! se vacia en tolvas P!! 

ra ser llevada a las plantas proccsadoras. Cuando se trata 

de uvas para pasas, puede ser cosechada tambi~n a granel y 

ser llevada a la planta deshidratadorn o bi6n ser secadas 

al sol en el pronio vifiedo, en este últirr.o caso ne tendrá 

prccnuci6n con lor- riesP,os climáticos. 

Fuente• J,7,8,12,17,21,25,J5,6J,76° 
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corr.PORTA!HENTO OE LAS PRINCIPALES VARIABLES ECONOM!coS 

DE INA EN MEXICO. ( ANO 1971 - 1984 ) • 

Año Superficie Rendimiento Volúmen de 

cosecl:E.da (Ha.) (Kg/Ha.) producci6n (Ton.) 

1971 21 4)8 8 50) 182 281 
1972 21 469 8 895 190 976 
197) 2) 848 9 789 2)) 465 
1974 25 724 9 242 2)7 744 
1975 Jl 895 9 068 289 218 
1976 29 098 9 714 282 669 
1977 )l 929 9 289 296 604 
1978 40 l;Q4 10 571 427 11) 

1979 41 !;90 10 )80 4)0 670 
1980 46 27) 9 585 44) 516 
1981 54 274 9 514 516 )85 
1982 57 355 10 419 597 569 
198) 56 01) 10 768 óOJ 169 
1984 6) )97 8 505 5)9 219 

Fuentes 9~,95,97. 
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QRAPICA A. TIEMPO (Al'!os) VS. SUPERPICIE COSECHADA (Has.) 

70 

60 

.; 

1 so 

!:! 
¡:¡ 40 

g¡ 
'4 
H 
::;: JO 

20 

10 

71 72 75 76 77 76 79 so 61 62 SJ 64 AHos. 



56. 

11 GRAFICA B. TIElll'O (Alloa) YS· RF:IDillIEl'fTO (Kg/Ha) 

10 

9 

8 

71 12 74 76 11 78 79 75 80 81 82 83 84 Afio•,. 



600 

500 

! 
- 400 
g 
a; 
~ 

~ )00 

200 

100 

GRAFJCA c. Til!J!PO (Al!os) vs. 
VOL. DE PROD. (Ton.) 

71 72 7J ?4 15 ?6 ?1 78 ?9 80 81 82 8) 84 Anos. 



l'I
D

D
U

C
C

IO
!T

 Y
 i

m
'O

R
T

A
C

IO
l!

 I
l~

CI
O!

IA
T,

 D
E

 U
V

A
. 

( 
19

71
 -

19
84

 
).

 

A
lil

 
P

ro
du

cc
ió

n 
:lx

!l
<>

rt
ac

ió
n 

E
l:

!>
cr

t. 
/P

ro
d

u
c.

 

lT
n

ci
on

al
 (

'r
on

.)
 

JT
no

io
na

l 
('

i"
on

.) 
·.~

 

19
71

 
18

2 
2B

1 
1 

00
8 

0.
60

 

19
72

 
19

0 
97

6 
2 

16
4 

l.
1

3
 

19
73

 
23

3 
46

5 
2 

51
9 

1.
08

 

19
74

 
:3

7 
7

4
! 

2 
66

3 
1

.1
? 

1?
75

 
2~

9 
21

3 
3 

46
3 

l.
W

 

19
76

 
2F

J·1
 C

~
9
 

3 
95

6 
l.

4
0

 

19
77

 
29

6 
60

4 
7 

~B
l 

·'·
1

º 
19

7B
 

42
7 

11
3 

5 
65

2 
1

.6
0

 

19
79

 
43

0 
67

0 
10

 1
71

 
2 •

 .\0
 

19
80

 
·1

43
 5

16
 

n
 "\

.t9
 

~
.
o
o
 

19
81

 
51

6 
33

5 
10

 6
13

 
2

.0
5

 

1
)8

2
 

;.9
7 

56
9 

l
~
 

59
5 

2.
10

 

19
83

 
60

3 
16

9 
12

 9
94

 
"?

.1
5 

19
8.

1 
]3

9 
21

9 
11

 3
33

 
2
.
~
o
 

~
U
e
n
t
c
1
 

-::
1 

~1
or

cr
ub

 
·:

:x
to

ri
or

 1
 r

· 
ti

o
o

la
. 

:·
~y

o-
..

Ju
ni

o 
l(

::
o.

 
58

. 



59. 
650 

GRAPICA p, TIEJilPO (Afies) VS. PRODUCCIOll Y EXPORTACIOll· 

600 

550 

500 

450 

400 

r. 
il 
"' J50 
"' 
~ 15 
.... • JOO 

12 

250 

09 

200 
06 

150 

OJ 

100 

01 

71 72 7J 74 75 76 77 78 79 80 81 82 8) 84 
Af'l.oe. 



V. REXJIONES PROQUCTORAS DE VID EN MEXICO 

Y CARACTERISTICAS· 

S0~0RA• Se encuentra dividida en dos grandes regiones prg 

ductoras, la del Norte que abarca a Guaymas, Caborca y Her­

mosillo y la zona Sur, que corresponde los valles del Yaqui 

y Mayo. 

La vid cultivada en el Norte cuenta con la geografía ad~ 

cuada, pero lamentable~ente no cuenta con suficiente agua, 

por lo que se trabaja con pozoa nrofundos y la producción 

se destina principalmente a fruta de mesa. 

Sonora produce el '?0% de la uva· del país, junto con los 

cítricos durasno, manzana y nuez. En la zona de Hermasillo 

la vid abarca el 95% de la producción. 

La superficie cultivada de vid en Sonora es de eprox. los 

zl¡ b42 Ha., la zona de Hermosillo exporta cuatro millones de 

de cajas anuales de uva. 

En la zona de Caborca el clima es m~a adecuado y una par­

te de la producción, la procesan a pasa, otra a destilados y 

lo demás lo exportan. 

En la zona de Hermosillo existen cuatr~ plantas para in­

dustrializar la uva y cada año se procesan 120 000 ton. de 

uva para vinificación. 

Sonora pertenece a la zona Geoecon6mica Noroeste, su cli­

~a se delimita a SP.CO y semiseco que so confUnde con el tro­

pical de saba~a, en la depreoión cercana a la desembocadura 

del rio Santia~o; los inviernos son secos y las lluvias es-
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casas en el año y descienden de f;urcste a Noroe~te. 

El ou~lo co de tipo f~rtil y profundo, adecuad~ a la vid 

y la posibilidad de usar rief,o le ~ermitn tener una explota­

ci6n de tipo intensivo. 

Las variedades de uva más cultivada son: 

Thompson seedles, Carimmne, Cardenal, PerlettP., Palc,mi ..... o, 

Emerald, Grenanche, Early mt1scat, Feher szao;m;, P.tc. 

Fuonte1 17, 2), 57, 59· 



Ai\o superficie ProduccicSn Rendimiento Valor Precio 
cosechada (Ton.) (Ton./Ha.) miles de medio rural 

pesos. pesos/Ton. 

1080 17 571 159 978 9.105 l llJ 927 6 96) 

1981 23 JR2 207 809 8.888 2 552 )10 12 282 

1982 25 571 267 876 l0.475 4 893 )20 18 267 

1963 21 53 1~ 271 4'.lO 12.604 6 947 522 25 595 

1964 27 2)2 183 208 6.727 7 JOB 717 39 89) 

Fuentes 104, 93, 95. 



GRAFIQAS CQHRE§POHQI!!!!fES AL E!lO. DE SONORA. 

)O TIFJU'O (Allos) VS· SUPERPICIE COSECHADA (Ha. J 

GRAFICA E. 

~ 
• 10 

80 81 82 8) 84 Afio•· 

)00 TIEJIPO (Allos) yg, PRODUCCION (Ton. J 

QRAPICA f. 

100 

80 61 82 6J 84 Af\os. 
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AGUASCAl.JENTES1 Segundo estado productor de uva, con una 

superficie cosechada hasta 196~ de 8 688 Ha. 

Corresponde a la zor.a ~eoeconómica Centro Occidente. ta 

Antiplanicie Meridional, estructuró aquí los ~rnn<l~s bajios 

con ricos suelos neP,ros y castaiioss su ap;rir.ultura es de te_m 

poral y en algunas ree;iones posPe cultivo de riPti:o a lo Jar­

~o del valle del terma, siendo los r.ultivo~ ~á~ frecuentes 

el ma!z, trigo, legumbres, vid. 

Con resnecto al clima el neriono de lluvian coincide con 

la etapa de cosecha, por lo qu~ existe alto índice de enfeI 

medades fungosas. 

las zona~; vi tivin!colas de Aguascalirintc:1 son las si~ui­

entes1 Rincón de los Romos, Pabellón de Arteaga, A~ua•calicn 

tes (capital). 

tas variedades de uva cultivadas sonr 

carignane, Salvador, Alicante, Rosa del Peri!, Saint Emilión. 

Fuente: 50, 69. 
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Años Suoerficie Producción RendimiPnto Valor Precio 
cosP.chada (Ton.) (Ton./H"·) miles de medio rural 

(Ha.) pesos pesos/Ton. 

1980 10 24) 120 8)2 11. 797 714 515 5 91) 

1981 8 ol5 100 949 l?. 0 595 695 4)8 6 889 

1982 8 015 79 198 9.881 760 618 9 604 

198) 7 842 89 532 11.416 1 567 616 17 509 

1984 8 688 106 JS4 12.241 2 598 288 24 429 

Fuentes 104, 93, 95. 



CRAFICAS CORRESPONDIENTES AL ESTADO DE AGUASCALIFliTES. 

10 

TIE>lPO (Allos) vs. SUFERFICIE COSECHADA (H a.) 
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BAJA CALIFORNIA NORTE. Tercer estado productor de uva, 
con una superficie cosechada hasta 1984 de 7 059 Ha. 

Corresponde a la zona geoeconómica Noroeste y reh1mc 

las condiciones climáticas casi semejante3 a las zonas ~1-

ropeas, ~on climas de tipo mediterraneo. muy favorRble~ pa­

ra la producción de vinos de calidad, posee veranos cáJidos 

~ue son enfriados por la brisa marina prove~iente del Ocea­

no Pacífico, lo cual ~•jora el cli~a de la rev,ión. 

Los inviernos ~on muy extremos y bién pronunciados y los 

peri6dos de lluvias son muy abundantes, nor lo qtte el micr.!l 

clim~ se adapta al cultivo de viñedos. 

Sus suelos son drenados y profundos, lo que beneficia la 

la radicaci6n de la planta, de tipo des~rticn a semides~rti 

ca (grises o caRtaños). 

Las zonas de cultivo de vid en Baja California Norte ::;e 

encuentran en1 Ensenarla, Tecatc, ?·~'?Xica.l i. SieJ"irlo loR más 

pr6speros el Valle de Mexicali, el Valle de Guadalupe Y el 

Valle de Calafia. 

Las variedades d~ uva cultivadas en este estado son: 

Thompson seedles, Miss ion, Cnrii;nane, ValdepeF.a s, Cabci.,,et 

sauvi~on, ~alomi~o, ChP.nin bJanc, Sauvi~non Ulanc, 7.infan­

del, Fetit sirah, Merlot, Malbec, Barbera, Ruby cabornet, 

Nebiolo, Pinot no~r, Pinot blanc. 

Fuentes 1, 17, 19. 



Af'lo Superficie Produccón Rendiniento Valor Precio 
cosechada (Ton.) (Ton./tta.) ni les de medio rur" l 

(H! .. ) :>esos/Ton. 

19AO o ~?6 JJ 4)2 0,349 25J 488 7 5B2 

19Bl 4 119 24 170 5.868 165 71;6 4 907 

1982 5 952 71 112 12.151 572 )09 8 o4e 

198) 6 1;07 49 B9J ?.679 l 026 19J 20 567 

1984 ? 059 J? 64? 5.JJJ l 106 J96 29 JB9 

Puenteo 104, 93, .95· 



GRAFICAS CORRESPQNDIE!ITES AL EPO· PE BAJA CALIFQfiNIA NTE. 

TIEJllPO (Affos) VS. SUPERFICIE COSEC!IADA (Ha.) 

QRAFICA J. 

80 81 82 83 84 Al'los. 

TlfJIPO (Aflos) VS. PRODUCCION (Ton.) 
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ZACATECt\S: El c•Jarto productor de uva a nivel naciona~, 

con •ma superficie coser.ha~a '.le 6 784 Ha., haota 1984. 

E3te est3do correspor.<le a la zona ~eoeconómica Norte, 

incluye llanuraa cruzadas fQr alP,unos monten transvcrs~­

les, donde es típica la vei;r:tación desPrtica y ~ubrtc~~1~­

tica, con ~anchas de chaparr~l y flora de ínr.oJP. te~plada. 

La a~ricultura se ve f2vorecida por los distr:.to:: d•! 

rie~o, en el norte y sur de Fresnillo y en Ojo Calionte. 

Los climas secos son predo~inantes en ú~ta zona. 

Las variedades de vi<l que se c1.Jltivan en el eRtado son las 

sigui~ntes: 

San Emilión, CariR;nane, Er'.r,l'.!rador, Cardenal. 

Fuente• 19, 25. 

Año superficie Producción Rendi'!liento Valor t'recio · 

cosechada (Ton.) (Ton.iHa.) !Tiile:1 r)p M•~dio rur:il 

nesa~ ne Ros/Ton. 

1980 4 161 46 113 n.os2 351 519 7 62) 

1981 7 005 56 040 B.ooo 4'•? 27~ 7 910 

1982 6 715 56 450 a.1106 497 825 r a1a 

198) 8 16) 60 ººº 7, :~) 080 000 18 000 

1984 b ?84 69 902 10.)0) 2 097 06'l JO ººº 
Fuente 1 104,9).?5· 
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COAHUILA• El quinto productor nacional de uva, con 1Jna 

s•1perficie cor.echada hasta 1984 de 5 453 Ha. 

Corresnonde a la zona ~eoecon6mica Nortei su agricultura 

~~ ve favoreciñ~ nor los afluentes del ria Bravo, ria Sala­

do y restos de reden fluviales internas. 

Su clima seco difiere en todo el estados ya que en la 

parte Norte es más seco qUe en la parte Sur, donde es fa­

vorecido 1:or la influencin de la Comarca Lagunera, que bc­

nefir:ia al cultivo do vid. 

Posee cstacic~&s bi6n definidas, con JOO a )20 días Rl 

afta con sol y una huMeda~ r~lativamente baja, que obliga 

a realizar rie.n:<'r. frecuP.ntes cm loR cultivos. 

Sus suclon son d~ tipo a~cilloso, compactos y grucnos 

nor lo que la p~ne~r·1r:i6n de ni;ua es mínit'í:'l y se recurre 

q\ \!SO de riP~O· 

Lo•~ 1onaa ñe cultivo de vltl en el estado son las si~ui­

P.nt~n: Comarca La~unera, Parr:~s, Sa ltillo, Paila, Ramos A­

ricpe, C1mtro Ci~noti:as. 

Las varir:ciades dP uva c11l tivadas en est:u1 zonas soni 

Málr.i.~a roja, Carie:narie, Grenanr.he, Palomino, Ruby red y 

Moscatel. 

Fuente• 50, 91· 
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GRAFICAS CORRESPONDIENTES AL EDO QE COAJIUILJI• 

TIEJllPO (Afias) vs. SUPERFICIE COSECHA DA (Ha.) 

GRAFICA M· ...- -
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qRAFICA !!. 
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DURANGO. Sexto estado productor de uva en nuestro país 

ubicado nrincipalmente en la,re~ión Lagunera. 

La superficie cosechada hasta 198~ es de 2 270 Ha. 

Este estado corresponde a la zona geoecon6~ica Norte, a­

travezado por la Sierra Madre Occidental, su clima cálido y 

seco durante la mayor parte d9l ano, permite producir vi­

nos generosos, la ve~etación es de tipo des~rtico a semi­

des~rtico. 

Sus suelos son profUndos y f~rtiles, aunque hay esca­

ceR de an;ua, por la escasas de lluvias su sistema de rie­

R:O s1~ encuentr:i bién Oesarrollado por los ap;:ricultores de 

la rettión. 

La 1.ona destinada al cultivo do la vid en el estado es 

la Comarca La~nera. 

Las variedades de uva que se cultivan son las siguientes: 

Rosa del Perú, Cari~nane, Málaga roja, Palomino, Salvador, 

Missión, Grenanche. 
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GRAFICAS CORRESPONDIEllTES AL EDO DE DUR6NGO. 

TIEMPO (Años) VS. SUPF.RFICIE COSECHADA ( Ha.) 

1 

L 
GRAFICA Q, 

1/ 
80 81 82 8) 81~ Ai'los. 

JO TIEMPO (Allos) vs. PRODUCCION (Ton.) 

~ 
"" 1 ca 
¡:¡ :L ::l 20 GRAFICc\ p, 
E 

-10 

V 
80 81 82 83 84 Años. 

77. 



QUERETABO• Es la menor de las zonas vitivinícolas con 

siderada como importante, su superficie cosechada hasta 

1964 es de 2 616 Ha. 

Corresponde a la zona geoecon6mica Centro Sur1 en el 

cual el climn cx~stente va desde el semidesértico al tr2 

pico hilmedo. 

Uno de los caracteres básicos es la rehuni6n en su se­

no de varias planicies, divididao entre si por cadenas 

Montfl:ñomrn, pnr i::)} sureste la limitans La Cordillera Neo­

volcánica y al norte la Sierra Madre Oriental. 

Su clima es 6ptimo para el cultivo de la vid, ~raoias 

a su altura sobre al nivle del mar (2100 m.), lo cuál a­

decua un microclima ben6fico para las variedades de ca­

lidad. 

Posee veránoa cálidos y con abundante lluvia, as! cg 

mo invierno~ bi~n definidos. 

Su suelos Mn de tipo arcilloso-arenosos, profundos y 

con buen rlronaje interior, lo que beneficia a las raíces 

de la planta. Las zonas destinadas al cultivo de vid en 

Al <>atado son: San Juan del Rio y Tequisquiapa'1. 

1,Re variedadr.s de uva cultivadas "º"'··· 
Ugni blann, Burgundy, ~oscatel, Cabernet sauvi~on, Gre­

nanche, Merlnt, Verdona, y en pequñas cantidades Pinot 

no ir. 

Fuente• 4J, 71, 91· 
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Año surerficiP. Producci6n Rendimiento Valor Precio 
cosechada (Ton.) (Ton./Ha.) miles dP. medio rural 

(Ha.) pesos. pesos/Ton. 

l9fl0 l 699 24 167 14.224 124 460 5 150 

1981 2 250 Jl 079 lJ.813 J44 60IJ. 11 088 

19~2 2 250 Jl 500 14.000 287 091 9 114 

l9BJ 2 J50 26 255 ll.172 518 )26 19 741 

1984 2 618 Jl 416 l?..000 l l'60 447 JJ 754 

l"Uentet 104, 9J. 95· 
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VI· VARIEJJAPES DE UVA EN MEXICO. 

VI. 1 Uvas para Mes~ y característica~. 

Estas uvas se utilizan para alimento, por lo que deben 

tener un aspecto atractivo, buen sabor, condiciones adecuª 

das para el transporto y almacenemiento y adem~s resisten­

cia a los daños en que se incurre al manejarlas, son dese.a 

bles las dos bayas ~randes, de tamaño uniforme, con pulpa 

maciza, corteza resistente y raquis fuerte. 

Con bayas que se adhieran con tenacidad a los ped~nculos 

en especial para aquellas que vayan a ser transportadas por 

cami6n, ferrocarrll, mar o vía a~rea. 

Se deben evitar aquellas variedades con racimos que no 

pueden doblarse o con racimos ralos que no tengan todos los 

frutos. 

A continuación se presentan descripciones de las varie­

dades rle uva para mesa m~s iTI'portantes1 

ALMERIA· Una variedad de uva tardía, blanca con semi­

llas, posee excelentes cualidades para el embarque. El 

rasrejo es fuerte y las bayas estan adheridas oon firmeza, 

Los racimos son de tamafio mediano a medianamente ~ran­

dcs e irrP.~UlRres o compactos. Las bayas son de tamafio me­

diano, cilindricos de color blanco verdoso• sabor neutro y 

hollejo ~rueso y resistente. 

Es suceptible a la mancha de Ohanez, probablemente a dJ! 

ños por el cal<r • 
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CA~DENAL. Una varierlarl nara mesa muy orecoz, color ro­

jo con a~milla, resultado ñe un cru7.amiento entro Tokay y 

Rivier. Los racimos son de mediano~ a grandes, cónicos y 

de ralos a compactos. 

Las bayas son muy grandes de redondas a ovalad~s-corta~ 

deprimidas en el IÍpice, pudiendo tener una o más S'Jntura3 

tienen color rojo cereza que cambia a ne~ro rojizo a medi­

da que avanza la maduració~. 

Las cepas son vi~orosas y crecen bien con poda en eo~­

dón ·necosi tando arralados de flores o de los racimo::;. p:··o11 

nera mejor en áreas calienten. 

EMPF.RADOR. Una variedad muy popular, de madurac6n tar­

día con semillas, los racimos son ~randes, cónicos, larP,os 

y de ralos a bi~n rellenos. 

Las bayas son uniformes, ovoides-elon~adas ó elipsoida­

les, de color rojo a púrpura-rojizo. Las semillas :·rm mode­

radamente macizas, de sabo:c neutro, estas uvas poseen holl,!! 

jo grueso y resistente. Las raspas son resistentDs y las bn 

yas se adhieren con mucha firmeza. 

Las cepas son de vi.;nr moderado y prod11ctivi~ad Mediana 

se les poda de preferencia en cordón. 

FLAMEY T01<AY. Esta variedad es de !'laduración interme.di'> 

hasta hace al~unos años, ocupd el primer lu~ar en populn~i 

dañ, pero ahora ha sido snnerada por las variedades Emper.f! 

dor y Thompson sin somilla. 
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Los racimos son ~randes,con hombros c6nico cortos y com 

nactoa. Las bayas son de ~randes a muy ~randes, ovoides, 

truncadas, de color rosado a rojo, con semillas, muy ma­

cizas de aabor neutro y con hollejon gruesos y macizos. 

Lo~ rasnajos son ~randE:s y resistenter;, con las hayas 

bien adherirlas. Los frutos son quemados con facilidad por 

el :::al, posee buenas caracter!!ltic:as para almacenamiento y 

embarque . 

.11A1I.A· Los racimos de esta variedad son de grandes a 

mediar.os, c6ni~os y bien llenos. Posee bayas muy grandes, 

ovaladas larP,as y con abundante pru!na y sabor li~ero a 

Moscatel. Las cepas son muy vigéirosas y responden bien a 

la roda en cordón, su capacidad para el embarque es media-

na. 

~AI.AGA. Es una variedad de uva blanca, con semillas, 

madura a merlia temporada y posee buenas ca~acter!sticas 

para el nmbarque y almacenamier.to. 

En un tiempo fu~ la variedad de uva para w.esa más difun­

d ide en el Noroeste de la República fl.exicana. La mayor par­

te de esta uva se emplea como material para dcstilaci6n o 

para vinos de baja calidad. 

Los racimos son de grandes a muy grandes, c6nicos a bien 

llenos, la::i bayas son uniformes, ~randcs, elipsoidales de 

color verde blanquisoo y con hollejos ~randes y resistentes 

los ra~pajoR son ~acizos y las bayas se adhiP.ren con fir­

meza. I,,as ce~s scm viP.;oro::;as y muy productivas, la 'floda 
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en cordón es la más adecuada para esta variedad, pero la 

poda en cabeza es la más satisfactoria, se cultiva prin­

cipalmente en zonas cálidas. 

MALAGA ROJA. Llamada también rr.olinera, esta variedad es 

de precosidad intermedia de uva roja, con semillas, de ex­

celentes cualidades para el embarque y almacenar:iPnto. 

Se cosecha antes que la Tokay, sus raci~os son muy gran­

des, de esf~ricos a elipsoidales cortos, de color rosado 

a púrnura-rojizo, con frecuencia li15eramente estriadas, 

muy cr11jientes y duras, de sabor neutro, de acidez baja y 

con hollejos suaves. Se ~dhieren bien a loe raspnjon que 

son resistentes. Las cer~s so~ MUY nroductivas cuando SP le 

poda de preferencia en cordón. 

PERLETTE. Es una variedad de mduración tcrr.pra:ia, ~on 

frutos blancos y sin semilla. Los racimos son de tamaílo a 

mediano, cónicos con hombros y muy compactos. 

Las bayas son redondas, de tamaño mediano, de color blan 

ca ceroso, ~sta vi~orosa variedad responde bien a la porla 

en cordd'n, pero requiC're de un fuert~ aclareo de las bayas. 

RIRIER· Esta variedad es de frutoo ne~ros, con Ramillas 

que maduran al comienzo de la mitad de la estación, con bu~ 

nas cualidaden para almacenaniento y embarq_'IA. 

Los racimos son de tnmaílo nediano, cónicos, cortos con 
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frecuencia, con hombros marcados, variando :::iu densidad de 

ralos a compactos. 

La.a bayas son muy grandtrn de forma oblada a elipsoidal, 

de color negro oscuro, normalmentP. con semillas macizas, de 

sabor neutro, aunque un poco astringente y con hollejo no 

muy grueso. r,os raspajos son resistentes, con bayas bién 

adheridas, las cepas son de viror moderado y muy producti­

vas. Se les poda en cord6n. 

Otras variedades de uvas para mesa cultivadas en M~xi­

co y con características similares son1 

Barlinka, Beauty seedles, Concord, Early m11sc~t, Gol­

den musc~t, Robin car<lennl, Ruby se~dles, SupP.rinr seedles. 

Fuente: 1, 12, 19, 85. 



vr. 2 UVAS PARA VINO y CARACTERISTICAS. 

L~ mayoría ñe las uvas que se emplean para la elabora­

ción de vinn, reh1ínen características Aspecíficas, depen­

diendo del vino que se deoee producir. 

Para la obtención de vinos de Mesa, son deseables uvas 

con acidez elevada y contenido di:!: azúcares moderado. 

r.~ientras que para vinos dulces o de postre, se requie­

ren uvas con elev:ido contenido de azúcar y moderadamente 

baja en ácirlo. 

Las variednrles con baya de corteza delP,ada y pulpa muy 

Ruave, req_11iP.ren 'Tlayo!'es cuidados en su recolección y ma­

nejo quo aquellas con croteza más gruesa y pulpa más ma­

ciza. Par~ l~ cosecha mecánica de estas uvas deberán te­

ner bayas que se desprendan con facilidad ele los pedtincu­

los. A continuación se presenhn las descripciones de al­

P,Unas de ] as variedarles de uva empleadas en la elabora­

ción de vinos de meRa. 

ALICANTE BOUSCHET. Variedad de uva neF,ra, con jugo de 

color rojo, produc~ vino.de colo~ intenso, que se decolo­

ra con la edad. Las uvas tienen caracteristicas re~ulares 

para el embarque y buena cantidad de ellas se destina al 

mercado. Los raci~o~ son de tamaílo mP.diano, con hombros e~ 

nicos y de bién llenos a compactos. 

LP.s baya~ son de t~Maño mediano, esféricas de color n~ 

!!ro brillante, con nruína de color azul-~ris. Madura hacia 

fines de mediados de la estaci6n. 
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BAR~?RA· Produce. frutos rojos, con contenido muy eleva­

do de ácido, lo cual la hace valiosa para mezclar con otras 

uvas en la producciér, de vinos de mesa. Los racimos son de 

tamaño median~, elipsoidales, negros, con hollejo de color, 

sabor neutro, astringente y madura a mediados de la enta'~ 

cHn. 

BURGER. Unn variedarl rle uva blanca, muy productiva, que 

en lRs re~iones frí::t.s es suceptible a los daf\os por pudri­

ci6n dol racimo, es más apropiado su cultivo en zonas cáli­

tias. Sus racimos son de tamaño P,rande a mediano y f"Jadurez 

tardía. 

CABEBNET SAUYIJilillli· Es una variedad muy importante en la 

producci6n de los famosos vinos claretes, esta uva produce 

un vino con sabor varietal pronunciado, acidez elevada y 

buen color. 

Es una de las mejores variedádes para la elaboraci6n de 

vino tinto, los racimos son de peque~os a medianos, de fo~ 

ma irrP.gular nero con frecu~nci~ c6~ico-largcs, de ralos a 

bHn llenos. L'ls bayas son pequeñas con mucha senilla, ca­

si esf~ricas y negrao. con pru!na de color ~ris. Maduran a 

me~iados de la estaci6n, el hollejo es fuerte y el sabor es 

uronunciado y característico. Las cepas son muy vigorosas Y 

muy productivas con poda de preferencia en vara. 



CARJGNANE. Esta varieda.d es de orí11en Espaf\ol, se em­

plea princinalmente en la elaboración masiva de vinos t'~­

tos, de mediana acidez. 

Es muy suceµyible al MildiÚ r1111verulento, los raci111os 

son de tama~o mediano, con hombros, cilindricos y de bián 

llenos a compactos. Los granos son de taMa~o mediano, eli~ 

soidales y negros, con abundante pruína de color azul-~ris, 

Las bayas maduran hacia el final de mediados de la esta­

ción. Las cepas son muy vi~orosas y productivas, los sar­

mientos son ~randes de semirectos a r~ctos y la cepa creco 

bien con poda de cabeza, 

CHARDONAY. Conocida t3~bi~n como Pinot chardonay, pro­

duce buenos vinos, pero su producci6n es escasa on ti:~xico 

se adapta principalmente en la parte norte de Baja Cali­

fornia, sus racimos son nequeños de ralos a birm llenos, 

cilindricos y alados •. LP.s bayas son pequeñae, re~ondas y 

por lo general tienen solo una semilla, sus hojas son ~ran 

des y de textura áspera, sus vinos blancos son dr. muy bue­

na calidad. 

CHE!!IN BLANC. Una variedad de producción re'lular, su­

ceptible a la µudrici6n del racimo, s~ recomiendo. su cul­

tivo para regiónes frías. Los racimos son ~randes, cónico­

lar~os y compactos, las b~yas son de tamaRo mediano, ova­

ladas·; con hollejo resistente, los sar.llie"'!-+~os ~on semlren 

tos, nroducP. vino~ blancos con sabor freoco y de buen aro-

ma. 
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FRE!'!CH COLO~B,RD. Una variedad de uva muy vigorosa y 

productiva de la que se obtiene un vino estandar de buena 

calidad. sus racimos son de tamafio mediano, c6nicos y com­

pactos¡ las bays son de ta~afio mediano y los sarmientos 

·Por lo ~eneral non rectos. 

GAr~AY BEAUJOLr.IS. Introducido a California nroveniente 

rle la re~ión francesa de Beaujolais, se adapta mejor a las 

rr.~iones frías. 

Sus racimos son de tamaño mediano, compac~os y con hom 

bros alados, las bayas son de tamafto mediano, ovaladas, ca~ 

tas, de color ne~ro, tienen semillas pequeñas y de color 

-pardo claro. 

GRENANCH~. Una variedad espafiola que se cultiva en Baja 

California de manera principal para la producción de vinos 

rosados y aporto. 

Prospera en re~iones cálidas~ Sus vinos son de acidez m,!! 

diana a baja. Alp;una~ veces las uvas son deficiente!'! do co­

lor y se l~s debe mezclar con otras variedades para dar el 

tono requerido. 

Lo~ Mrnmmos Ron suceptibles al MildiÚ pulverulento, sus 

racimos son de tamafto mcrliano, c6nico-cortos algunas veces 

con hombro~ o c0n alas, dP ralos a bi~n llenos, raspas 

~ruesas. Las bnyas son de pequeftas a medianas, elipsoida­

les, cortas, casi ésf~ricas, de color p~rpura rojo a ne~ro 

y madura a fin~s d~ la mitad de la estaci6n. Las cepas son 

muy vigorosas y productiv:ts. 



MISSION. Esta v~riedad cvn frecuencia se emplea para 

elaboraci6n de vino de oostre. La uva es de aci<'e7, baja 

dP. mal color, sus raciMos son i::randes, c6nicos ccn hombro~ 

grandes y ralos. Las rasr.::i.s sor. r!~idns; sus bayas de ta­

maño mediano, oblada~. de color PtÍrpura rojizo a ne~ro, la 

pulpa es maci~a pero ju~osa, l~s ceras ~en muy vi~orosas y 

en ocaciones e.lcanza~, ~ran tamaño si tienen espacio su!'i­

ciente para desarrollarse, esta vari0dad es una -productora 

abundante. 

PAWM!NO. Una vnriedad Esnañola traída de Jerez y adap­

tada al suelo mexicano, sus racimoP. son rr.edianaMcnte P,I'an­

des, ~on hombros m~1y ramificadl)Sf con raspas r!aida~ y de 

ralos a bién llenos, laf: bayas son de tati;año mrr!iano, obla­

das de color amarillo V'erc1o~o, de macizan R. duran, las ce­

nas son muy productivas1 las hojas son de color mate, áspe­

ras en el hRZ.Y ~nn ~ubescencia abunC~nte en borla~ ~n la 

parte dP.l env~s. 

La poda en cabeza o en cordór. es sati:;factoria nara f:'sta 

variedad, se adaptR perfectamente a rc~iones c~lidas. 

l'ETITr: SIRllH· Es una vari~dnd de buen rondimiento y 

produce buenos vinos de m9Ert tintoc, sus hollejo~ son muy 

coloreados. En regi6nes o teinnorada:3' cálidas los fnitos PU!t 

den ser quemados por el sol, se adanta mejor ~ loc~lidadr.s 

moderadamente frías, sus racimos son de tamaño mediano, li-
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~eramente elipsoidales, de color negro, con pruína de color 

mat~ gris-azulosa, sus cepas son de vigor y productividad 

moderadas. 

PINOT NOIR. Una variedad de uva ne¡>;ra, para la elabor11-

ción de vincs tintos, es de tnaduraci6n temprana 1 de vigor 

moderado y SP. adapta mejor a las localidades m~s frías. 

Los racimos son requeños, alados y de bi~n llenos a com­

pacto~. I~3.s bayas son mP.dianamcntc nequPña!"i, nep;ras, ovala­

~~s. L~s s~Mitla~ son ~randes, ~ardas y de color pardo a 

narrlo e lP..ro. 

RUBY <:ABERNET. Es el resultado de un cruzamiento entr 0 

Cabernet sauvi~on y Carignane, es de mucha rroductivida:l 

y el vino tinto que se obtiene presenta un marcado aroma de 

Cabcrrui: t • Los racimos son medianamente grandes, c6nico!"'l!3-.! 

~os y de r~los a bi~n llenos. Las bayas son de tamaño me­

diano, redondas. Las cepas son Brandes con sarmientos rec­

tos. 

SALVADOR• Un híbrido de producci6n dl.recta entre Vitis 

runestr.is y Vi tis vinifera. Los frutos tienen riucho color 

y se P.mnlean p~ra colorear otros vinos1 sus racimos son P~ 

q11efto~ y "JllJeclen ter.ar hot'lbros. 

Las bey~~ son rle pequeftas a medianas, ovaladas, cortas 

y tien"n una pulpa rosada gelatinosa. 
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SEMILLON. Esta variedad en :t.~xico se ve propiciada ha­

cia la zona norte y es caracteristico el desarrollo de la 

llamada pUdrici6n noble, debida a Botrytis cinerea. 

Sus racimos son de pequeños a Medianos, c6nicn-cortos, 

bi~n llenos. Lon r.:rands son de tanr~ño mediano e!""'5ricos 

de color amarillo oro. 

WHITE RIESLING· E" una variedad empleada para la ela­

boraci6n de vinos blancos, procedente do .\lernania y se a­

dapta a la zona norte de Baja California. Sus vinos rosenn 

un aroma y sabor varietal marcado. 

Las cepas son más ad!'cttadas para l::ts zonas frías, lon 

racimos son pequefios, oilindricos y bi6n llenos, las bay•s 

son de pcqueflas a medianas, esf~rica~, de color anarillo­

verdoso, las cepas son vienros::t~, CP. rroriuctividad mortera­

da con ~oda de caña. 

Z!N~ANDEL. Una vari~rlañ de or!~en desconocido, que no 

se cttltiva con extención en otros países. El vino es de C.Q 

lar y acidez mediano, con un sabor característico, se adap­

ta mejor a climas fríos y produce vinos secos; los racimos 

son de tamaño mediano, cilindrico, con alas y de bién llo­

nos a muy compactos. Las bayas son de tamaño ~ediano,esfé­

ricas, de color ne15ro-roji~o a nep;ro, jurroeas madurando al 

comienzo de la mitad de la estaciñn. Las ~epas son de vi~or 

moderado y muy productivas. 

FUENTE• 3, 50, 85,1,12, 15,21•, 5'.3. 75, 



VI. J UVAS PARA PASAS Y CARCTERIST!CAS. 

En la denoMinaci6n de pasa se puede incluir a cualquiPr 

uva seca, qunque rara hacf!r pasas adecuadas, las uvas deben 

ll~nar diversos rPq1Jisitos. 

Las pasas •leben ser de textura suave y no adherirse en­

tre ellas al almacenar~e. La maduración temprana es impor­

t:;¡nte a fin de que las bayas puedan ser secad:?.s con tiem­

ro favorable. 

SP. yircfie!"r: a la::i uvas sin semilla, deviP.ndo tener buen 

~:?.bor ya sec?..s, y raie·~en ser grandes para inP;erirlas direc­

ta~ente o chica~ nara us~ en ~~naderia. 

L:'lS videR ~ehen ser rte al ta prorlucción y las bayas se 

d'?ben sP.c?r con r~uidez. A f"ontinuación se mencionan al~u­

mrn variedílries c.:;i 1tva cu1 tivadas para elaboraCid'n de pasas. 

CORIN'l'G NEGR,\. ~ota v~riedad provablemente es de orí¡o¡en 

P,rie~o. r.us rncimoJ snn de pequeñoo a medianos, alados y 

uniformemente cilindricos. Las bayas son muy pequef\as, de 

fonna esf~rica y oblada de color r.egro-rojizo, en su ~ayer 

parte sin s~ffiilla, muy ju~osas de sabor neutro, con holle­

jo muy tierno v ctel!?;aCo, IT!aduran temprano y secan con fa­

cilidad en ra~~ muy pP.qHefta, de trxtura 31J3VC" y de un Ra­

hor ácido 3~raf.able. 

FIESTA. l'"1n varierlaci de ,1va de tamaño pequciio, blancP.. 

,..in ~P.mil l:i, f!.11"' m~r!ura rll? 12 a 14 días antes que le. Thnmp­

nnn '1in seP'lilln; l~s b~y:i!'t son nblad:1R pero máG redondas 
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que la Thompsop sin semilla, el hollejo e'3 s1m.ve i lns ra­

cimos son de medianos a p,randes y ~eneralnent~ no son co~­

pactos. Las pasqs que se obtienen de esta. varir-11ad son li­

~eramPnte más P.;r?.ndes y con más pulpa. La cen:i crc>ce m~5or 

cuando se poda en vara, lon redicelos son difícil~s rte se­

parar en esta variedad . 

.M.OSCAT~L DE AL&JANDR1~. Una variedad de bnnt~nte edarl o­

ridnRria de A frica tlel Norte. r:s una variorlad r>•.ro. nao:¡s 

importante y buenn varied1.rl r.ar~ f!lesa. Tiene 1m sabor de 

moscatel marcado, nulpa jw~osa; los vinos secos qtte f!~ ob­

tienen de ella son estandar1 ~e adapta n rcg;ión~:; c~\li:j:"!:;, 

los racimos son de tamaf\o :~et'l t ano, con horr.bros cór. i ~os, ra­

los y con frecuencia con rrran0s ci.s:HH"!:JOS• Las bayas .5on 

grandes, ovoides, de color VP.rrle m~tc,por lo ~P~eral con 

semilla y con much~ pulria; el holl9jo es '."",u'1.orari::t1 .. nnte ro­

rreoso y esta c1ü'l:erto c011 Dru{"!'"ln. ele color uris, m:i.dura ha­

cii:t fines de la Mib~oi ri.P. teM~O!'<lri"? y al RC?Car:·P. 11s bn:¡an 

que<lan nasas <le ti:!xtura S\J<:i.VC y c~lidarl r;:<cP.1 PntP.. La.~ ce­

nas son de vie;or m~rtiano, '"TIUY productivas y por lo n;cneral 

se podan <le cabeza. 

SULTANA. Est1. ·1ariedad iie uva AS rP.dor.iia ~' iún smnill:i, 

es algo similar a la Thomrson sin s•::rnilla, pero difl ero e:i 

que posee bayas más pequeña~ y aon .Je oblar,;"ln a. redondas. 

THOMPSON SIN SEMILLA· ¡.:.fa de la mita<l de h'' paeo;i quo 

se obtienPn procP•!en de cata variedad, que ~!> oriílino en P.l 

Asi11. Menor; tambi~n es una de las princi;:a.les varied::ir\es '1'~ 



uv~, :iP..r~ rrir .... l y r.rm ~mplio a11nlar:, r·n la elaboración de vino 

;;.:: µ~nropia".3r-. 1~~~~? re~i6nr-!3 cálir:ias • lo:. racimos son i:ran 

r]an, cilinririco:-- './ con n:•Jcho hoM°t':'C; las hayas son pequeñas 

.11la~·~arJa:;, ovalas, !=iin ser.tilla y bl::i.ncas. 

Las c•.:na~ son vi~orosas y prr.idurtivas, haciendose nect?­

saria ] J'i poda en vara. La Thr;1.1pson sin semilla m'l.dura tem­

prano, tiene u11'1 c::il idarJ re~ular p~-i.ra el embP~rque y sus ba­

yas se sr:ca!'l ccn f::.cili•1ad er~ rasa.3 de excelente calidad. 

Puentei 14, 22, 45, 61. 



VII· tr.ICROBIOLOGB DE LA IJVA Y DEL 'TINO. 

La co,fnposición de la microflora de los vinos d~rpende an­

te todo de la que poseen inicialmnete las uvas. 

El suelo es su nrincipal habitat, por lo que los microo~ 

~anismos, nuerlen lle~ar al fruto mediante varios factores, 

los apar~tos, conducciones y recipientes que tienen cont~c­

to con el vino, también nuerten alber~ar microor~ani'3mos que 

contaminen P.l mo!!lto y se nropap,;:en ránidamente cuando las 

condicione~ son favorables. 

Existen ouatro factores imoortantes para el estableci­

miento de microorP,anismos en los viñedosz 

Factore~ intrínsecos. Estos son principalmente los que 

se refieren a la composición propia del alimento, en este 

caso la uva. 

Fa~tore$ extrínsecos. Se refiere principalmente al tipo 

de cont~1l que s~ lleva a cabo en el viñedo, como lo es la 

adición rle abonos, fertilizantes o comnuP.stog químicos. 

F~ctores "enernleo. Son principalmente factores ~isico­

ctimato16~icos comoi el aire, el suelo, las lluvias, el ca­

lor, etc. 

Vectores. EPtos factores son principalmente los humanos, 

los animales, entre los cuales fi~ur~n: los nájaros, los 

roedores, los insectos, etc. 

Los hnnP.;os y las levaduras son de suma irnport-3.ncia duran 

te la m;:1~uf::t.ctura de los vinos, debido a los daños (!"..te pue­

den causar a las uvas a!"ltes y desnu~s de la cosecha. 



Tambi&n se pUeden de"arrollar en las barricas vac!as e 

impartir al vino sabor y olor a moho. 

Le.s uvas al triturarlas¡ presentan diversos microorganiE 

mos en su superficie entre los que se incluyen levaduras y 

bacterias. No s6lo está presente la flora característica 

oino tambien una serie de contaminantes del suelo princi­

palmente. 

Durante la fermentación primaria dominan las levaduras 

del vino1 en las primeras etapas de su crecimiento se ve f~ 

vorecido por la aireación del mosto, las condiciones nnaerz 

bias favorecen nrincipalmente la fermentación alcohólica e­

fectuada por las lovaduras, liberando dióxido de carbono y 

alcohol etílico, que co~tribuyen a inhibir el crecimiento 

de microor~anismos. 

Fuente• 38,84. 

A continuaci~n se presenta la si~uiente tabla en la cual 

se hace mención a los microor~anismos de importancia a la 

actividnd Vitivinícola que se presentan• Durante el culti­

vo, en;1a post-cosecha y en et proceso de elaboración. 



DURAKTE EL CULTJVQ, 

PLAGAS DEL FOLLAJE. 

6I'Y.thfgneura varinbilis 

¡¡:rythrgneun elegru:U!Jl¡¡ 

Dikrella merR 

Dikrella cocq~ 

Erenkliniella occictentRlis 

Erankliniella inorn~ta 

Eotetranychus un ca tu:¡ 

Eotetranychus deflexus 

Aphis illinoisP.nsis 

Nysius ericae 

PLAGAS DEEOLIADQRAS· 

Harrisina brilti~ns 

Spodoptera exiP."ua. 

Eetigl"lenc ncrnea 

Chrysomelidae 

Gracihriid~e 

lJj!ICAQIO'I. 

Se presentan pri~cipal­

mente en l~ zona Noro­

este de México. 

Se presenta princir'll­

mente en la Comarca La-

l!Uner1. 

3e presenta en el Noro­

este de México y 011 A­

guasca lientes. 

Se presenta en A~uasca­

lien tes ~-irincipalmente. 

Se pr•Jsentan en Atruas­

caliP.ntes, Coahuila, 

Querltaro. 

Se presenta en zónas c4 

lidas principalmente. 

Querétaro. 

Querétaro. 

Abarcan la mayor parte 

de las zonas vitícolas. 



PLAflAS DEL RAIJIMQ. 

Cotinis obliqua 

Contharinia johnAoni 

PLAGAS DEL SUELO. 

Daktulosnhaira vitifoliae 

llNFERM!lR@ES DE LA BAI Z. 

Verticillium dahliae 

AP?robacteriurn tumefascien~ 

GRnoderm"' lucirjum 

ENFER!r'lQAQES D~L "QLLAJE Y RACIMOS. 

Uncinula necator 

Plasmospara vitícola 

Botrvtis ci~erea 

VBICACION. 

se presenta en zonas 

con clima lluvioso. 

Se presenta en el noro­

este del país y en la 

Comarca Lagunera. 

Se presenta en la zona 

vitícola de Coahuila, 

Quer~taro, Aguascalien­

tes y Comarca Lagunera: 

Se presenta en Agua$ca­

lientes, Querétaro y z~ 

catecns. 

Se prP.senta en zonas de 

clima tropical. 

Se presenta en la mayo-

ría de las zonas vitíc2 

las mexicanas. 

Se pres~nta en zonas de 

cliMa templado y lluvi2 

so. 

Se presentn en zbnar de 

cliMq húmedo y lluvioso 
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Guio;nRrdia bidwellii 

t.~elaconium fuli~ineurn 

Elsinoe ampelina 

Glomerella cingulata 

NDlATOpos. 

Xiphinema index 

Xiphinema americanum 

Criconemoides xenonlax 

Pratylenchus vuln11s 

Pratylenchus PP.netrans 

Meloido~yne snn. 

Meloidoiprne incoR;nita acrita 

Pratylenchui:i vulnu~ 

Tvlcnchus snn. 

Helicotvlench•1s spp. 

El!FERMEQADES VIROSAS· 

Corteza corchosa 

Hoja de abanico 

Enrollamiento de la hoja 

Enfermedad de Pierce 

Se presenta de preferen­

c:i a en zona htfmerlas. 

Zona vi+.ivin!~ola del e1 

tado de Coahuila. 

Se presentan en climas 

de tipo lluvioso. 

Se presentan generalmen­

te en la Comarca Larrune­

ra. 

Se presenta nn ,_ l ···: es-

tados do Sonora y Baja 

California Norte. 

Distribuidos en la ma­

yor parte de las zonas 

vit!colRs mexica~as. 

Fuente1 65,67,16,7,38,76,84,65,41,4. 
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POST-COSECHA. 

1".ICROORGA'!ISMO. 

Alternnria ~itri 

Al t.ernari~ tP.nuis 

Botritin clnerP.B 

Fuente: 2, 56,BI;, 34,38. 

ALTERACIONES. 

Corresponde a la llamada no­

drerumbre blanda de las uvas 

Causante de la podrerumbre 

negra en las uvas. 

Causante de ablandamiento en 

el fruto. 

Causante de ablandar.liento en 

el fruto y olor a moho. 

Ocasiona rl&fios al fruto, cq~ 

sando sabores y aro~as d~sa­

e;radables a la uva y al mos­

to. 

Causante de la podrerumbre 

noble en las uvas, que se oh 
serva primero como manchas 

d.e color caf6 y posteriormen 

te poaroaa en su totalidad. 
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DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION. 

Bacterias ac~ticas: 

Acetobacter aceti 

Acctobacter nR~teuri::int18 

Acetobacter DP~oxi~an~ 

Acetob;:icter xilvnurr 

AcetobRcter mn1::t.no.cre~·1iri 

Acetobactr:r oxydans 

Acetobacter nos11~ 

Acetobacter suboxldan~ 

Bacterian Lá~ticas• 

LR.Ctl)bi:tci 11 trn i:i:d rJnnhi l 11s 

LRctobRcillu~ c~~ei 

LActobaci ll11s del br11cki i 

Lactobacill11s leichrr~ni 

Lactobacillun plantArum 

AI.'ERACTQNES. 

Dif:mfrmcjÓn ñn li::!s levarh:ra:::: 

de la fermentación. 

Olor a vh'la~re desaP.:ra<lt=ible 

nara el :iroMa 1\Ql vino. 

Sabor aF'ridulcP. qu0 nl tera 

el bouq11e"t. 

FornaC"iÓn de P~l!c.-ula en la 

superficie. 

Prcducci6n de turbidt.•?. y OP.!1 

camiento del vino. 

Reducción de la aci ·lez del 

vino, oxirlando los ñ~irlos cf 

tri.ca, málico y tnrtárico. 

t'roJucciñn dP. ár?jdn l:t'atico. 

Producci6n C:P ffletabolitos Sf. 

cundarios. 

Producción de turbidez sedo-

sa. 
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LF.V ADU'lAO.. 

S~CChAromvces bavnnes 

Saccharomyces bailii 

Candida vini 

Cand ida valida 

Pichia mP.mbranaefRciens 

Br~ttanomyces 

ALTERACIONES. 

Formación de película en los 

tanques dP. fermentación. 

Fermentaciones secundarias. 

Aparici6n de sabore u olores 

Qesagradables durante el pr2 

ceDo de elaboración. 

Formación de sedimento P.n los 

tanquP.s de fermentaci6n. 

Desarrollo rle de leva~uras o~ 

mófilas. 

Desarrollo de levaduras haló­

filas. 
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VIII. ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA FERMENTACION. 

Debido a que la induf';tria que em!1lea microorp;anisnos !)a­

ra la obtenci6n de produ~tos de inter~s alimenticio, duran­

te muchos aftos ha sido tratada más co;no un :-irte 1111~ como u­

na ciencia, en este c?..p!tulo se trataran lo~ principios fun 

damentales en cuanto al aspecto fcrment:i.tivo SI'.! !'efifffC· 

Oesrle hace vari0s miles de añn~ P.1 ho~bre ha e~plr.~do mt 

todos bioló~icos '!1;<ra prod:.1cir y conservar sus :\lir.entos, 

procurando siempre que el p;usto de e~te 31.i_'l'lento producirl0 

mejore de ala,1ma manJ?ra. 

Los princinios de la microbiolop;Ía indu5trial fuer6n P.S­

t~blecirlor1, cu~nño Pas1 our a Mediados dP.l sialo f'asado de­

mostró indiscutiblf!nent':? que l::i ferment'.lción alcohólicq e­

ra produciña meñiante lev~ñur·1s. Defld" ese rr.omento l::i.-:ta ln 

segunda ~uerra mun<linl ~e desarroll:t!'0'1 JT1UC":1'o:; TJroc~sos in­

dustriales de fermentación, los pr.ocedirniontos más emplea­

dos fuerón1 El cultivo su~errr5do ana(·robi\-:,., y cil cutt:v~ rm 

superficie aeróbio. 

Entre los años 40' y 50's se lc~rarcn ~r~nñP-s av~nc~~ 

tecnol·ó~iCf'IS en e1 cultivo microbiano y se 1of{ra disefínr el 

fermentador ~git~dn con contro1PR autnmRticos para rrcner­

VRr la~ condiciones adecuarlas de la fernentaci6n. 

Para quP. una fermentación se re~lize non neccne.rins l f')~ 

ni~Jientes rP.quisito~: 

P.). TP.ner un microirP.anismo de características idóne~s pa­

ra el ~roc~so y/o nroñucto que se de~e~ obtqner. 
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b). Proveer un medio de cultivo adccua.<lo que contenrra todos 

lo:- nutrientes esenciales en las propo,.•ciones y canti­

dades ópti'"'l.as requeridas. 

e), Y final~nr.te est~blec~r y controlar las condiciones fi­

siMquímir.a s necesarias pe,-a el desarrollo de la fermen­

taciñn. 

Obtenienño~e como r~~ultado una cantida<l mayor de micrQ 

orr:l1nismos ri·~·P. la inicial y diver.c;os subproductos que se de-

No debe pa~:~r por alto sin embarp.;o que el proceso fer­

mentativo, coTTJprenñP. no solo las rP.qcciones bioqn!tilicas e­

fectuadas por lon microorganismos, sino que ad".'!:nás conside­

ra las caractcrioticas físicas y de operaci6n del recipiente 

donde eq llevn. a C!abo, el tipo de fP.rmentador y las operaci.Q 

nP.s ~ue ~P. ef~ctuen nntes y Cesnués d~ la fermentación. De 

tal "l~ncra que todo!: Pstos factor'?s se rlr:!'brm tonP.r en cuenta 

como 111"\ tndo. 

El ft'licroorí"anjAmo requiere para su c!'ecimiP.nto una fuen­

tA de ennr<rÍ'l y n11trientes1 la formulaci6n de un '!ledio do 

c111tivl') debP de conniderar todos los elementoa ner.esarios 

ni::ira lA. nroducción de metabolitos especiales. 

U~ problema prñctico ;· usual que '1& prer,enta con el uso 

de medios que no estan definidos químic'.l.mente, es el mas to 

de las uvas para elaborar vino, en que la composici6n varía 

con el tiempo, la zona de donde provirne y la forma de al­

macenamiento. 

10,5. 



L~ r.omposición más aciecua~a y óptima para el dem1':"'!"ollo 

y crP.cimi.t?nto ~e u•1 micro,.,r~~ni::tMO ~e lo;:r;ra 3d!tpt.r·nrlo ur.. itt?­

dio química y analíticarfif•vite de acuerdo ~ los re'i.11(.lriMie"ltos 

propios. A continu3ci6n :et? rl'?tcC!'ibe un n(.lñic ·!e c1il tivo idó­

neo, en el cual podra haber v~riant.es depr-nrlienño del pro­

ducto de interés. 

Elemento. 

H 

o 
e 

N 

Compuesto~ cre:ánicrp· y aP.:.11a 

Com';'1uestn~ orq1'nico!3 y ::i.~\Ja 

COTnl11J€-5tOS O!"tTániro~. 

y coen:i?'l1a~. 

Prnt•".t.'1'1<; y qlrru'18.S cor-n~ima!'". 

Acid"ls nucleicc-:, foD:"clÍ7J:irln:-; 

y cot?':rnimas. 

Ms Cofactor de reaccioneR enzir.á­

ticas. 

ll'.n Cofactor Ce algunas ~n3im1s. 

Ce. Coff_¡<;tor d~ erzim~. 

Fe Citor.:romo.!1, proteinas y cofac­

tor d ., enzirias. 

Co 

2n 
Cu 

Constituyente ~e la vi tarnina E12 

8 

20 

50 

3 

o. J 

0.5 

0.2 

O.O) 
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Una vez que se proveen los nutrientes nP.c~sarios, el pa­

so siF,Uiento es el metabolismo, denotado comos Todas las ac­

tividades química~ ~r~anizadas rle una c~lula en las cuales 

com~rcn~en dos aspe~tos ~enerales que son1 la producción de 

P.ner~ía y l• utilización de la ener~ía. 

La formaci~n rle etanol a partir de la de~radación de los 

P.Ztfo:i.ren cz un hecho conocido desde 1810 cuando Gay-Luosac, 

de..,ostró que la reacci6~ de la fermentació~ alcohólica pnr,-

<1'1 ~~scribit'~~ rlel si~uiente rr¡odo e 

Cincuenta años más tarde (1861), Fasteur demostró que la 

ff?t"Mentación provocarla por levadura:i viw_-.s es un proceso de 

tipo anaerobico, e~ decir, que no necesita de la participa­

ci~n de oxígeno atmosf~rico1 en otras p~labras, que merliante 

este procese, las levaduras consi~uen la ener~{a necesaria 

a p~rtir rle la ~tu cosa en ausenci~ d•: oXÍf,..nO. 

La descrinci6n ñ11 la f{'rmentr-i.c!Ón SP~Ún aay-r~ussac, solo 

dC?linea:?. 1!1 ... ~ecciñ,., ~1 obalFin rr.o:;trar eJ mecanir:mo bioqUÍJTlj. 

co. El rrimer raso importante para la •lucidadción de este 

mec~nismo f11P. rea~izado oor lM ~uchner en 1897. 

Los producton ::irincina1 es rle la fermF.nt,,d-5,., ~lcohólica 

ron: etanol y co2 , pP.ro tambi~n se ~ncuentran otros sub-

AcetaloehÍdo 

Acirlo pirúvico C!lfOCOOH ) , Acidn ac6tico 



F~ro m11ci-\o tiernpo antes de que Meyerhof y E:ilbdt?n, desa­

rroll'\ra'1 ~·l esquema final, el cui?-1 pasee aCPf' t~ciÓ!'l un5 -

ver~.al. 

La prim~ra etapa de esta r"t"?. e:: la fosforil~ci(b de la 

glucosa a J!lucosa-6-fosfato a e:C!JE:nsas d~l A'r?. La enzi!"!.<.: 

hexocinasa cataliza esta etapa, se req11iere~ c~tlonr:s dt? Mr; 

ya que el verdadero sustrato prob~blemente sea Ja 5al de 

ma~esio del ATP· 

"Jensas del fo::;fato rico <m i=-ner1ría del A':'P, la r-·~acci~., er, 

fuertemerite exeri;6nica ( G -1~. O i'.c'l.l. ) • 

ATP MI· ADP "-.,";·· ¿ . 
Qlucoquinasa 

o 
Hexoquinasa Postoglucomutasa 

D•glucosa Glucosa·6·tosfato Glucosa·l·tosrato 

a fructos:i-ó-P, mediantP. la enzima f')Afo«lucoisornerasa, 

CO"l muy roco cambin P.'1 ln ener.crf;:i li.,,rP.. 

Qlucosa-~·fostato Fructosa-6•tostato. 
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h'n la tercera etap~ la fructosa-6-P se vuelve a fosf o­

rilar formílndose 11. fructos:i-1-6-difosfato, a expenSas de 

otra molécula dP ATP, la reacci6n se ve catalizada por la 

enzima fosro:·ructocinasn. 

2- o 2- . o 
O POH c~H ATP ADP 1 O POH~ ) 2 \....__j J 

HO ' HO OH 2-
2 11g•• H20P03 

. H 

Fosrorructocinasa 

H~st~ ent;:i. al tura, el ~sriueleto carhonado de la hexos:i 

nermanoce intacto. El prop6sito de estas etapas iniciales 

es el de activar la molécula de hexosa para el sio¡uiente 

proceso de rotura. 

&l la cuarta etapa siguiente se da la fisi6n de la hexo­

sa difosfcrilada, para dar dos fosfotriosas que son• 

Gliceraldehído-J-fosfato y Fosfato de dihidroxiacetona. 

La reacción que cm escP.ncia es inverca de una condenoa-·: 

~iuoto~:'.-l-6E..1"onflt1~ + A,-,.ta CJ.ici:-:-;1ld•!M.o:",!l 3-i'oarntt"' 

.rs.l.:.cl:'l~ + l·'o~i':.:.to ~n c1.ihid.ro~:i:t.r.otouo. 

+-­
Aldolnon 

m:v 
n..C .... m 

2 ~1120P03-
+ 



Posteriormente las dos "triomts isomerasas no'l interconv.}.r 

tible~, la enzi~a trio~afosfato isomerasa ~~tallza la int~!!' 

conver~ión. 

cno 
1 

n-c-orr 
1 2-
CH20P03 

Triooa ·foof::.toinoacrn~..l 
2-

~rr2º'º3 
e:: o 

La siguiente etapa eu e.le par.ti~ttla!" b1portanci:i rm 1:i 

que se al tcra por r:ri~era ve~ P.l nivel d•.? oxid~.l'.!ir:n •,1 • 1 

sustrato • Esta conslnte ~n la oxidación a r.a":"'hoxilo cel 

grupo carbonilo dol Gliceralde'oldo-J-fosfa to. 

El ácirlo resultan-te se fo3fcri la si!"lul t;1.ncamP.nte a ex­

pensas rtel fosfato jnorp.-ánico, re?m1l t:t.ndo cnm'1 producto !'l. 

n~l el áclño 1-)-clfosfo~llcérico, la en?.ima oxidante es 

la o;licerddehido-J-fosfato de hidroo:enasn, que t•eq11ire <19 

NAO. LI\ unl6n fo•hto <le alt~ encr,,;Ífl del ácido J-J-difosfQ 

~licerato captura la ~ner~!a liberada. por la ox.i.rln~i6n. 

CI!D 
1 

n-c·on 
1 2-
Cll20?03 - ,,­

Pi 

.. 
C;liU9raldohido 3-fc'­

:ta to dohidro¡;ennoa. 

o 
11 o 
e - cFo''-
' 3 rr-c- Col! 

' 2-Cl!2CP03 

2 ( 1,3-difos1'o¡;licerato) 
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En la etapa si~uiente de esta unión se transfiere ei ADP 

para re~enerar una molécula de ATP.y dos mol6culas de áci­

do J-fosfo.~lic6rico. 

Foofoglloerato­
cinaaa. 

leido 3-roefoglicilrioc 

+ ATP 

o 
~-=2-• 3 

11 ·c -on 
Cn20F03 

?OO 
n-c - oir 

' 2-
~0?03 

+ ATP 

Postoriornente el ácido 1-fosfol'(licerato se isorneriza 

a ~ciño 2-fosfo~licerato por la acción de la enzima fosfo-

i:liceromut~ao. 

coc­
u-0- on 

1 2-
Cll20F03 -Foofogl1coromta1m 

2 ( 3-fosfoglicora to) 

coo-
1 2-

11-? ·CPO) 

c1vm 

2 ( 2-'l{)S:illaLIC!ll!ATO ) • 

Al nerñer una molA'.':'ula de ar:ua se convie''"t'· en ácido 

fo~f'oenol nirúvicn,cst~ .. ultim:;i rr~ac.:ciÓ!1 c¿1talizo.C~. :ior la 

P.""'r:imfi '.'!nola~a, la unión é:;tPr fcnfatc Stl transfo:.."'T!la en una 

unión fosfato rle alta en~r1tí:i.a pesar· de que el cambio de e.­

ner~!a libre normal l(lobal de 1n. reacci.Sn es muy pequeí'\o. 

coo-

2 
~ - 0!'02-
11 3 -- cn

2 

2 ( 2...lfoofo¡;licoroto) 2 ( foo~ocnolpirnntc) 
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El -<'osf·rnnol niruvato, pierde ahora su á1~ido fosfórico 

con el ADP, i:!n ur.a re~cción fuertemente exerc;ónica, cata­

lizada por la ~iruvato cinasa. 

7 '\ 
A1'P ADP 

2(fosfoenolp1ruvato) 

COOH 
1 

C ·OH 
11 
CK2 

-
COCH 
1 

c::o 
1 
CHJ 

2(Ac1do pirdvico) 

El ácido pir1!vico sufr• una descarboxilació:i con la r.o.r­

ticipación de TPP y una enzima Piruvato descarboxilasn, pa­

ra formar el acetaldehido. 

coo - ºº2 . u CHO 
º""º • 2 • 1 CHJ CHJ TPP 

Piruvato descarboxilaaa 
En la 6ltima etapa el acetaldehido lleva a cabo una re­

ducci&n, 11ediant€ la pal'•T5.cipaciót1 dn la ~nzir:'lo. t\lcoh'l'! de,!! 

hidrogena!'ta par~. form::ir el etanol, prodl:ct0 do n'l~yor inrno!"­

tancia en la fermentaci&n alcoilÓl'ica. 

CHO 
2 1 

CH:J 

2(Acetaldehldo) 

Alcohol deshidrogenasa 

Fuente: 9,28,)3,74,R6. 

2(Etanol) 
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IX· PROCESO DE ELABORACION DE VINOS MEXICANOS. 

Los vi.no.~ de r.i.e[a mexicanos, se dividen básicamente en: 

Tintns, blancC'I:> 'l.l rosados. 

La materia prima para elaborar vino es la uva, por lo 

que de esta dopenderan princioqlmente las características 

del mir.mo. 

Al~una~ v~ricdades de uva tinta voseen color aderr.á'.s del 

hr.llejo t;¡Mhicn er.. la pulr:a y S"" les denomina tintoreras o 

tint6reas. 

?Ar~ P.l~bor~ción de vino tinto, se emnlean uvas tintas 

d" cnalquiera de los dos tipcs y para elaborar vino blanco 

se pueden enrlear uvas blancas o bi~n uvas tintas de las 

que poseen color únicam~nte en los hollejos, si~mnre y cuan 

do se rotren estos a tiempo, para evitar la intensificaci6n 

del color. 

Al juF,n de uva que se extrae para hacer vino, se le de­

nomina 11 ''10ttt0 ". 

I.;i el~boraciÓ'1 de vino comi('n~::t pl"opiami;!nte r:on la cose­

cha <le la uvi:t. ::i la quA se le denomin?. " vendimie •• 

De a'!ur en ~delante hRRt" ·que el vino salo ya embotella­

do, dP.~arroll~ su labor el EnÓloo;o, que es el profesionis-

t"'. ~n Vino~. 

El En6lo"o es quien deberá determinar el momento ideal 

r.e comr:n:?.ar !::i. ven<iimia, rr.ediante an<flisis qu~ ~ra~ticn al 

ju~o de uva, que se va tomando como muestra del viñedo, y 

cuando este análisis demuestra que por los conteni~os de 
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azúcare~ y de acidez dP. las uvas, se ha alcanzaño la madur~ 

ci6n conveni~nte y se decirle a comenz~r la vendi~ia. 

La r.osecl".a rte la.o; uvas la rea.lizan ln~ vendiMiador'2'~, 

que dota.dos rle unas tijeras podarleraa, va:i cortando los r~­

cimos y colocan<lolos en unos rf'cipiFmter. o cajas que riorrte­

riormente se coloc~n en vehículos arlecurt.dos y que una v~~ 

llenos de uvas va:i a. dPscargar a la planta de vinificación. 

El lugar donde se reciben las uvas, para comen~ar a pro­

cesarlas se llama .. la~ar ", y antiguamentn consisti'l en una 

superficie plana inclinada, o bién una gr~n tina donde se 

colocaban los raciMos ~ara ~er pisados por los on~r~rios 

con los pies desnurlos, de este hP.cho se ori~ina el nombre 

de npisado tie la uva", quP. se d::i a la primera etapa el~ ela­

boración. Este proceóimiento de pisado oresenta serios in­

convenientes rle tino hi<>;io{nil'.'o, adeMIÍs de la lentitml <le su 

realización, por lo c•u!l h"- sido sustituido )lor la opera~ 

cidn moderna llamada "e~trujado" de la uva que se realiza 

mediante r.uíquinas. 

Antes rle estrujar 1 as uv~s e!-1 conveni~nt4 S"f~rar las r.a 

mas que !'arman el raci~l'l y que sirven como soporte. A esta 

operación se le llama "despall llado". 

La causa por la que se senara el escob~jo y de impedir 

que tenea contacto con el mo?';to, es evitar que este adquie­

ra un &tUsto herbáceo y aci.P.MlÍ~ que se r:filuya con el 11.p:ua V!! 

~etal do las ramas. 

La m~quina de•palilladora ne hac• funcionRr justo antes 
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de la e~trujadora y por lo regular consta de un cilindro 

con r.nrforaciones que gira a bastante velocidad y por el 

interior del cual van pasando los rae.irnos, los cuales por 

la fuerza c~ntrífu~a y el impacto van soltando las uvas, 

~ue pasan por los orificios y de ahí entran a la estrujadQ 

r~. Los eacobajoA, y~ rlesprovi;tos de uva, siguen avanzan 

do por el cilindro hasta lle~ar al extremo de salida, por 

rlonrle BP. exnuls~n y desechan. 

üt md'.quin::t. cstrujatJ:ora recibe las uvas en una tolva que 

dP.nP.mboca sohrP. ~os cilinñros quP. P,iran uno frente al otro 

con una separación tal. que al pasar las uvas entre ellos 

se revientan y sueltan su jugo. 

Las uvas nunca se oprimen demasiado hasta llegar al grA 

do de molerlas porque entonces se romperian las semillas, 

solta~do una cantidad apreciable de taninos, que dar!an a~ 

trin~encia y dureza al vino. 

Para el caso de vino tinto, las uvas estrujadas junt~ 

con fl'l bnrrazo, al qnn se llama orujo, son enviados a un 

tan1ue de~tnpa~r don1e se va a llevar a cabo la fP.rmenta­

ción alcor.6lica 1 que .consiste en la transformación de los 

Rz1lcares de 1" uva en etanol y tióxido de carbono, lleva­

da .. cabo "le<lb.nte levaduras. Parte de las levaduras s• en 

cnentran Rrlheric1as a la superfjcie rle la uva. 

La fermertación comienza a ser notoria en unas cuantas 

her~ .... y ~··· r.•;mi .... 11-::..'l a C·b!:erv::t.r la fo:-mació'n d.G burbujas de 

gas que comienza a desplazarse hacia la superficie. 
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C11a.ndo la f.::irmentación esta en r:u eta~a 'inter.sa, se nr2 

duC"e verdacierci 'f!;nvirr1iento en el lír¡uirlo , Rden'Ír de bast':ln­

te P.~numq, lo q_10e ha oriq;inado que SI? lP de.:.j o;nc ferrnen1 a­

ción tul"l\111 tu osa. 

Posteriormr~nte SP. llaV::\ a cq,ho la adición de ttn c1il tiv., 

purn de levañuras para ror!~r homoae!tizar el }')roerse f'!'~rr.e.:i 

tativo. 

Durante el ctirsc de la ferrrnntación, qt:.e e;er¡qralyry"ntc 

dura de O al 5 días, se v~n tomar.do mues-tras do r::t.J[' d!a r.a 
ra an~lizarlas e ir sigi.1i~nc!o el cnrso de dinm:.nución ciP. 

azt1cares en el mosto, es! coJT.n el incremente. d~ alco:lOl. 

A nivel práctico este C!nálisi n puedP ser h~ch" ror 1in'l 

simple rlf:~terminat:ión d~ rlt:nsidacl,r>ero al no ~JI·!' muy r>Y.nctP 

se procede R. otrar. ful?nteo. 

L11 f PTMent,.ciñn ~e termina lmr si sola. cwindo ~e a~otan 

los q1.lfoarP.~ ferrnentm1i'Jles del !Tto~:t.0. Paralelmnent?. a lq, 

fermentación, ¡qP, riroduce tm fenómenc de rlisolución de lr.. 

materia color!:\.nte que se encuentra P.:n el orujo y que p'lsa 

al líquido. Ent3. di~oJm!iÓn va niflnrlo rr.:1'~ impnr1rintr:> ronfo,!: 

mo avan:...:'\, ya r¡~w e:r. :.J.lcohcl oe va incr~m~nt~.':1110 y la :,;.;.t~­

ria cnlorante r~s ~án solublP en el. 

Duranti? t1l tiem!lo 1ue tarda la fP.r:rr"t1trLci~n s~ 'l.C'o'lt\IJTJ­

bra hacer circular f'l vino rlP ve~ en cw1n.dn, rlej~.nd!:'ln s.~­

lir por la f'rt?'te Íntr::rior tiel fi;-rrnen~A.C1(ir y bo!':'l'H~?..r.rlolo ha­

cia la nart~ sut:~rior de1 tanq111~, r~ra '11le n.1 ria!·!'!r entre 

el or.11jo, ~:<:':-:d;;.'."' ~ejor 1a m~ti:o.i.·~;¡. c'llcr .... ntr. 
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A esta operación .o:;e llama "reman tado", y al oru .jo que 

flota en parto sobre el líquido se le designa sombrero. 

cuando la fermentaci6n ha tenninado, se deja salir el vi· 

n 11 !JOr la parte inferior del tanque y so pasa a o-tro tan­

q,rn, denor.1inanrioc~ a e::;t~ operación .'*de<Jcube" .. A este vi­

nn ftlJF.! '1e hace escurrir espontR~eamente r.o le llama vino 

<i~ P~c,ffri!"'liento nat11ral o vino da yema. 

Posteriormente, el orujo que queda dentro del primer tan 

qug, y que ló~ics:imente esta imprefS)1nrio da vino ne pa~a a 

un?.. nrensa n:i.ra '1.Ue ;tl O!"rimirlo r.uel te el vino que con­

tiene. A esta opcrac:.ión se le denoMina "rrensado", y al vi 

no obtenido se le designa vino de prensa. 

A continuacl6n el En6lo~o de~11sta ambos vinos, el de ye­

!'la y el d~ prensa y toma la desici6n técnica de unirlos t.12 

tal o parci,lmente, o bién de comercializa~los por separa­

do, ~egún las car::>~ter!sticas que cada uno presente. 

El vino tint., rm:den obtenido se acostumbr:i noner en ba-

rri"as nara que ah! madure y artqui era caracteristicas a~ra­

<l"ble~. 

Una ve7. "!''f'.I el vino oe ha añejado y adquirido caracter!'§: 

tiett~ qut? re11ercuten en su bouquet se pror"edc o. la sí~lii~n .. 

te operaci6n que es la clarificnción, mediante la ndición 

de sustancias que arrantran hacla el fondo las pequef'tas pa,t 

t!culas nue producen la turbidez al vino, para G_ue t'!l pro­

ducto quede lim?io y brillante. 

A continuaci6n s~ procede a llevar a cabo la pastenriza-



ci6n del 'roducto, rara su nosterior embot~llado, en el 

cual termin~ la rnn.d11raci6n de todo~ los CCl"lronentes far-

. madon ·en el nroce~o fer~ent~tivo, quedando ~n las cav~r. a 

una temperatura 6ntima durante ali:ún ticMpo pt?.ra postc!'io~ 

mente ser conm1:ni:10 y delei t:ir un producto que h:i ~irlo O'!­

laborado con esmero y deti.icaci6n por torlo:: lo~ Pll.'rtici?a!l 

tes desde su inicitJ· 

Para la elabor:ición de vino blanco, las op11r:icionP.s ~on 

b~sicamente las mismas, se comienza taribi~n por el rlesra­

lillado y estruj:irlo, en s~rmida se !lasa el ju~o q11c _,:ile 

exponUneamente al tanque de fermentnci6·· ~· el orujo ~~ 

desecha, ya ~ue aquí no se denea color, e;t~ se na~a direc­

tamente R lq nren~n parn extraer la cantidañ rer.iñual rl~l 

jm;~o que le querle. 

La. Ri~uiente etana rlel nroceRo es la rermentac:ión al­

coh6lica1 que al terminar se obtendrl el vino blancc, que 

se de jara en re!)oso para r¡ue r.:.arlure, ya sea en tancp1e o en 

barrica y tambi6n se podrá clarificar para abrillantarlo y 

posterioI'l'lente embotellarlo. 

La vinificación para obtener vino rosado presenta va­

rias opcionesi 

Cuando se dispone de uvas dB coln:-, ;icro de alf!una vari.~ 

dad de las que el cnlor es ten tenue qur ~r. les puc>d~ prác­

ticamente considerar co~o ronarl~~. se vinifica~ can la t6c­

nica SP.t;i.d..1!a nara el vino tinto. 
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Lo más fr~cuente es elabox~r vino rosado con uvas tintas 

de las que solc tienen color en el hollejo¡ empezar por el 

proceso i~1.i::11 e:n~ ~·-trn vino tinto e ir torr.'lndo diariamente 

'TlU~strn del '""'.O~>to en ferr.:irmtn.ci6n para aprPciar P.1 inc:c·emen. 

to rli::? color qui? v· . .., lo~ra~rlo y cuando :;-e ha alcanzado el co­

lor rlr:~~a~o, se ~'?Mra et oruj~ del Mosto y se deja q1;e es­

ti"! ~i ~a. !111 fermrmt:i~ién hasta el final, perfl ya sin seP.;t:ir 

::irlq11i rien"o colt)r, Al Vil'"lri rosa<lo obtenido rle e:-:ta manera 

nodría 11ama..r;Pl~ vino parcialrne'1te tinto. 

Otr~ for¡ri:i de h~.cer vino rosa~o es procesa!ido ji.mtas u­

vas tintas r.n•1 uvas blancas y siESuiendo los pasos de la vi­

nifi~aciñn Ce tjnto, con la."." pr0pnrcionef: adccu~:.b.s de C"lda 

tipo dP. uva para o'Jtt'!n~r un productc df" ,..olor ro~ado des~a-

ble y de bl:cn ¡rusto. 

Fiicntn 1 J ,1,4 ,45 ,117, 7?, 61, )5, 12,87, 50, 5), 89. 
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COT.lPOSICIO!l QUH:ICA Dr~ T.OS VINOS. 

crMPIJESTO 

H20 

CH)CH 20H 

1'.1coh.)1P.s s:ir..r.rior::is 

~tanal 

,\c. volé":i le~ 

Glice!"i?'la 

Gomas y ~~t. r~cticas 

PROPORCION POR t.ITRO 

0 - 50 CM) 

o - 100 ""' 

?00 - 900 r;. 

0.0005 - 0.5 '• 

Cl.] - o.:; q, 

l - 30 ~. 

, - 12 "' 
0.4- '· P:· 

- J ;io:. 

oas::RVACIONF.S. 

v!n::is secos 1 a 2 ~/l 



Acidn" 
nr~iínicns 

Acidos 
l'li?1erale9 

Metal e o 
Ca!" binados 

Tart;{rfon 

Málico 

cítrico 

L.{ctico 

St•ccinico 

Sulfatos 

Cloratos 

Fosfátoe 

Potasio 

Calcio 

Fuente• 106, 112. 

5 - 10 ~· 

() - l ';:· 

- J ,,. 

0.25 - 0.85 1'• 

0.7 - 1.5 S• 

0.06 - 0.09 "'· 

libre~ o en form~ de 

r:ales ácidaEi. 

la ~ayoria combinados 

con rl'.ltasio. 



x. ANALISIS DE VINOS DE MESA MEXICA~os. 

Actu::ilTTtente el an?.'li~is moderno dP. vjt'lr:s, es t''.":.::! re lns 

h~rral'llienta rr:Ís 11tlcs n::1.ra 1:-i.. pro.luc('i.Ón r:.:.r.io:i:i.l i1e Jns "Í 

nos. Toda!'\ las f?.s~s de 1=1 P.]3.boracjÓ:-t rlt? 10'3 vir.l")S ne r.('r-

trolan hoy f!ledi!3.nte ensayos d"" laboratorio fisicC"'1u!M~C'')S 1 

microbiol6:_;icofl y sensori<llee, dr.sdc fijal' la r~i:-t.i. 1
1 r- la 

vendimia hasta la determinaciÓ':'l del mo:"'.ento adecun·1r> -::ar?. 

embotolhrlo. 

Ya quP la materia pri"la es un prod11.:-to nat•1:-aJ, ln uv:-i 

en este c::i::;-o, ~u c~didrtd depende de fac+.oreG r:_ut> co:nirm:;.n 

a a fr.ctar1~. antes de que cst,1 f:ú flnr. 1.tentr·-? ~'1 ln pl:i!1t:i de 

proccsamif'1to y aue aun ahí "Sta s 1.1friflndo cambio:-· :i..i~non 

al nroceso y que no :::;on conh'ol.ables en forma '.~ir.rnle, r•or 

lo que ente conoci:'iiento :.·e.!jult:i m:lr. ca.11-··~·~jo y c'.ir:icil. 

La Química Analítica nos t~erni t,.J intentar estP. conor.i­

miento en la mejor forir.~, yil qun es imr.ortantc r'?calcar el 

ción de microprocesaciorcs y :-;i:;tr-::'!'1.'i c!c co."lrutc :¡,11c nerrrii­

ten realizar análisis r; :y .':'(.).·1.c-:oibl<'."> ric '1fl:'"1Jx. lO_q a 10-12 

"/l. 
En la actu:llidad sA c1~~nt·-.n co:1 sir.tP."1rl~ d~ C:z·omRtoP,ra­

:f!a denominados de al ta resol 1JCiÓn, qu~ tiPn".?n una mejor S.Q 

lectividarl y sensibilidad, aunRdos a l:! Cromn.toP"raf!a de '!'!! 

ses, esnectofo1'lm~tr!a de m::i.">as, P.tc. 

Por l'ltro laf.o P.l de~:trrolln -ie l., Crof'lato~rafía d• ... lí-
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rrollo tecnol6~ico las nicrocolumnas de concentraci6n de 

muestras en las que por f en6menos de adsorci6n se lo~ra ob­

tener la conc~ntraci6n sin cambio en la estructura de los 

componentes adsorvidos. 

Los resultados de estos an~lisis nos daran un control 

de todo el proceso de vinificaci6n, lo que redundara en la 

c1üiée.rl y uniformidarl de los productos, así como la deter­

minación rle arl•1lteración y adicjones o mezclas fraudulen­

t~s. 

En este capítulo se hara menc!6n a los an~lisis dP ruti­

n:1 no;{s comunes en el laboratorin de control de cali.rlad, 11a­

ra la determineción de loa constituyentes de mayor impor­

tancia en lo~ vinos. 

a). Grado ?.l Cllh6lico. 

b). Acidez total. 

c)' Acidez voláti:. 

d). Extrooto !'10CO• 

e)' Ceni:::an. 

f)-, Densidad • 

. ,¡, Anh{rlri<ln ~ulf11rosn 

~). A~~,fo::t.r~~ reductores. 

i) · PH· 

total. 
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X. 1 ANALISIS FISICOQUIMICO DE VINOS. 

DETERM!NACION DE GRADO ALCOHOLICO. 

Fundamenta: E~t::t cleterMinaci6n esta basarla e.., unproceso fís1 

co de dAstilaci6n simrile, del cual se r~oupera un destilarlo 

hidroalcoh6lico y sobre el mismo se determina su dPnsicta<:!. 

l?rocedimiento1 Se mide por duplicado una muestra de 1.00 ml. 

de vino en ur. matraz afora~o, atemperando l~ muestra a 20 C, 

se procede a colocar la muestra en el matraz de destilación 

enjua'1;ando el matraz con dos porciones de 15 ml. de B'!Ha de,li 

tilada, se adicionan piedras rje ebullici6n Para control y se 

nrocede a destilar. Se rer.~~e el destilado en el mis~o ~a­

traz en el que se miñi6 la muestra. La rlostilaci6n so deti.!: 

ne cu.l!1clo se hallRn colectado entre 195-192 ml. de destila­

do, afor~r a 200 ml. con a~ue rle~tilada y tr~n~fnrir.lo a una 

probeta no 250 ml.. tol'lar la terrne,ratur~ riel destilado e in­

troducir el alccholímetr., :oa,r~ le~r el contenida de alcohol 

rápidamente y evitar cambios apreci~bles on la temperatur~. 

Fuente1 47,5,13. 

DE'!'ERMINACION DE pH. 

Fundamento: La deterrli"lacián de nH Pr,ta basa.de cm l:i medi­

ci6n de la FE!<'. de una celda 'l~lv.ínica utili"anrlo un nar de 

electrorlos, ,ur.o de los cuq,les es de refernnr.ia ya que man­

tiene 11" pntencia.l constante y el otro eR de l'l'lediri'l o inñi­

cntior, ya q1ie !JU notencial depende de la comnn~ici6n do ln 

diRoluci6n electrolítica. 
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Procedimiento: Primero se procedera a calibrarse el Poten­

ciometro, para lo cual se emplean dos soluciones amorti~ua­

doras. Una de nH 4 y otra de pH ?· Se lava el elctrodo con 

a~ua de~tilada, se introduce la parte sensible en la solu­

ci6n amorti~uadora ne nH 4, se toma la temperatura de la s~ 

lnci6n y se ajusta con el boton corres]londiente. Se encien­

de P.1 rotenci6metro y se esco11,e la escala, esp~rando que la 

~~uja se estabilicA. Se r~piten las mismas operaciones con 

lR ~nluc1.ón arnorti~1adora de pH ? . Una vez calibrailo el a­

~~rato se rrocede a colocar 100 ml. de vino en un vaso de 

~recipitarlos y se tome la temperatura, pooteriormente se 

nroce·le a leer en la escala del potenci6metro. 

DETERMINACION PE LA ACIDEZ TOTAL· 

Fundamentar La determinaci6n de la acidez total tiene como 

f11ndamonto la acción mutua Pntre ácidos y bases, es decir 

la reacci6n 1ie nP.utrali za ci6n, mediante soluciones alcali­

nas de concentra~jén coror.-iña al hacerla!l reaccioti~r cuanti­

tativ::tmente sobr~ las solucion~.s dP. ácidos, se determina la 

corcP.ntr~ciñn ~P. entas. 

Pro~c:Hfl'lirmto: Toriar una muestra de 5 ml. de vino con pipe­

ta volnrrl!'.trica, f"~sarla a un matraz erlenmeyer ele 250 ml. • 

"dicionar 50 ml. de agua destilada recien hervida y fr{a y 

cinco F,otas de fencftale!na al 1%· 

Mediante una titulación, adicionar lentamente el hidr6-
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xido de =1orl!o hanta que el in,1ir,ador vire a 1:n color rosa 

pálido nersistonta dura~te JO ~er. o ~ás. 

Aci~ez totn.1 e~. o/l. ele ñc. 
tart•frico. ('rx l ( N l ( ? 5 ) 

donrle: Vx es el vol. a;e.E".M.3.tio rle NaCfi 

Vy es el vol. de la aií~uota. 

(1000) ( Vy ) 

(100) 

Fur.ntc1 47,5,11~. 

DETERMINACION DE LA ACIDEZ VQLATIL CORREGIDA. 

FtmdarnPnto: La c.'Pt~rrrinP..~ión re la acidr.:: v0látil B~ta basn-

da en la extracrió~ de los ácidos orf':<.Í!Jicon volátiles d"l v.l 

no entre los qnc se cncu~ntran i '?l acP.tioo, proniónico :i~ hu­

t!rico , por meciio de una d-er-t!.l:;¡ciÓ'1 y la rontc,.·1,,r d"!tr:r-

minación de ':lStOS ?ll!'." Medio r]I'! llri":l t"'P?.CCl.Ón dP. tlP.Utr3liz::t-

ci6n. 

Procer1imientns r:étndn ~e D11cla11:1c. Se .,ide una ,.,,;.:~1trn r~P. 110 

nl. ñ e vi·10, r.~ col"ca la "'1H'~trfl ~J'i un ma trriz rle el e!:?ti l<"­

ción, ne aflnfif'n pierir·rn 1i;ir~ Pl l"o.·tro1 flP. ]'1 .. b111·:ir.iÓ'": y 

cuando so hallan r:~~olectado 100 mJ. r1e rlC'Rtil:icJo "'n IJ"i í'l1.-

traz aforado lim!~i,.,. T:ran~fElr~r el deatilad"l a 11n m;~traz "!: 

lenmeyer de 250 m1., añ-:i.d5r ... ~.nct:'l ~ot?..:"' r!~ f~!"Jof't:tl~ln~ l~~ 

y adici,:in11r len~ar¡entf:l el hirlr.óxido de r,r'Hlin, hasta qqe nl 
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t'ortterio"".';"1 1.mti~ se Efectue la corrPr.ción parn desm~ntar el 

so2 arraRtrado durante ln destilaci6n, a~r~gando al matraz 

Arlen0¡eyer ur.a .rtot:i de ;[Cl al 25 %, 2 ml. <le soluci&n de al­

r.idón rocíen )'reparada y se titula con solución de Iodo 

o.¡ N hasta obten • .,r una coloración azul !'álida pe~sistente. 

!;l. acidez volátil es eypresada en ácido acético y se cal­

cula de la si~ujente ~anerat 

• 
Aclrtez volátil en a)l. CH;COO!I _ (V¡-V2 ) ( !( ) (0,06) (1000) 100 

- (110) 80 

rton~ e: v1 vnl\lmrn de NaOH O .1 tL 

v2 volúmer. de solución de 12 0.1 N. 

N normalida1 r.e NaOr· 

100/80 equivale al% de eficiencia del método. 

Fuente: 5,13,14,47. 

DETERMINACION .lllL1!1Q_XIPQ DE AZUFRE TOTAL· 

F'1:ndarrnnto1 El so2 adicionad0 a los vinos reacciona con el a­

cotaldehi<ln forme.ndo el ro'.Oplejo 'oisulfato (sulfonato de hi­

ñróxiacet:J.lrl1!hjc'o), el cu'i.l no reaccjona ccn el Iodo, por ello· 

y ~~'3.ra nrovocar la o~~jd~-~i6n SP nece~ita hidr<'!.ir.ar el com-

... le jo bjnul "ato •ii ili::?..11do pari:t ~llo U'"ª ba~'? íuertc-, lo q1) 1: 

libP.ra los alrlehirlrrn y el Rcirlo milfuroso, que en este esta-

ro '"'i ~,. ovirla. 

Fr.1certimit?"lto: f'oiétoro de Rinper. Se toma ur1a m'J.6~1..1·a de ;e ~l. 
vino con nipeta volumétrica y se transfiere al matraz de Iodo 

oP. a<lioionan 25 mJ. de NaOH 1 N,agitar y dejar en reposo du-

rante 15 min., en un lugar completamente oscuro. 

127. 



de H2S04 ~il. l:J rar~ neutralizar el NaOH, adicionar 2 ml. 

de ln dol1tci6n de e.lMiñrS'~: al l;:~ como inCicañcr y titular <'"n 

soluci6n ñ~ lodo 0.02 N., ha~ta cbservar un color a:•>l r.:Hi­

i1o persistente. El so 2 total dr. la mue5tra d<? vino se calc\!­

la de la sieuiente manera: 

so2 total en m~/l. (Vx) ( N ) ( )2 ) (1000) 

{Vy) 

dondes Vx vo11fr:en de so2 en 1nl. 

Vy volÚ:nen d.e la muen1:?.·a en ml. 

N n~!'111alidad de la scluci6n de Iodo. 

Fuente• 1),14,47. 

DE1'ERMINAC!ON DE BIOXIDO DE AZUFRE LIBRE. 

Fundamento1 La iletermi.nación rle so2 libre e.<;ta ba!larln en la 

siguiente rnaccilin r\e óY.ido-rerlucci6n • 

.. 
En r!onñe el SO?. c!isnel to en ae;ua se encuf.!r.tr:i en eq11i.librio 

entre varias fcH·:"';t4-'1 :tnor,5::ínic2s cor.10: H.'iO~ sc3- , H
2

!>0:1 

Proceclir'd.~mto: ;~._.., i.oi':· rn:a y·;u~3-tra ti~ 5.) rr:}., de vino con rii 

peta volum6trica y ~3~ tran~f'ic!"P. a un Matraz erlonmr.~rer de 

250 ml., se adicio.os.n 2 ml. d~ H2so4 l:J, rara prevenir la 

oxiGaci6'n da !ns f•."-:o!ea cry_., <'l lodo, r1..1i~ "inr:1.r 2 m1. ñ"' al-

· midón al l~~ recien rre-parac?o cc.,o i·vHc·1.1~"lr y titular C<'.'?1. 

<lo persistente ,,or 1o .... ~no~ J rP.c;. 
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En el caso rle ñificultarse la observaci.Sn del vire del indi­

cador se recomienda emplear luz amarilla como fondo al ma­

trn~ erlenmeyer, en e! cua~ ne observará un cambio en la co­

loraci6n r.e rojo-naranja a roj~-purpura. 

El so2 libre de la mue3tra de ·vino se calcula mediante la si 

guiente f.Srmula. 

:. (V1 J ( N ) (32) (1000) 

(V2) 

donde1 v1 volúmen de I2 en ml. 

N nor!!lalidarl dP. la solucicS:'l de Iodo. 

v2 volúmen de la muestra ml. 

Fuent•1 5,55,47. 

DETFRMINACION DE LA DENSIDAD RELATIVA. 

F11nrl•~.P.nto: E~tH rletermina~i.Sn esta basada en la obtenci.Sn de 

la relación mas~/mana <le una muestra de vino con respecto al 

J:V".Ha ñestilad~, a t1":1. tempP.ratura dada. 

Procedimiento: Se ¡1ror:Pde a. pesa?" el ryicnÓmBtro vacío, per-

fectamente li:i1pio y fi~('O ~n \Jna balanz:-t ana.J.Ític~. JJlen~r el 

nicnór.ietro C'o~1 ñ~1.12 J •"'!r.ti.~ ar!a har.t:? el aforo inc.!ir::ldo y cu-

brirlo con el ta~.Sn capilar, posteriormente sumer"irlo en. el 

baño rle ª""ª durante JO min. para equilibrar la temperatura 

se~er perfect~~ente el picnómetro con papel filtro y pesar en 

lJ? htllttn?.~ con-t-!erP.=~'10 har->ta la cuarta nifr.o::i decimal. Vaciar 

el picn6n:etro, enjua~arlo, secarlo y .llenarlo con la 111uestra 

~e vino, g,tem:'er!trlo y T'esarlo cuidaclosamente como se indico. 

129. 



La densidad relativa se .c3lcula d~ Ja sie11ii:>nte m:inerat 

Densidad relativa a 20'C ::.-----
A - p 

donn~ i p 'N~!tO d'!l nicn6''"'1.etro V1CÍ0• 

A pea o del uicnómetro con ~0:,1'1 rlesti.!~<\a. 

M ne so del nicn6metro con l~ m1H,~trti <lo vino. 

Fuentes 5,1~,47. 

DETERMINACION DEL EXTR~· 

Fundamentos Se entiendP por extracto la totalidad de la5 

sustancias restantes de~pu6s del proceso de cvnporaci6r~ 

de una muestra de vi!lo. :mtre estns sustancias 3e tJncucntran 

Carbohidratos, <;licerina, loa ácidos no volitileil, sustanciar, 

nitro~enadas, sustancias t'niceq y colorantns, alcoholes su­

periore.'3 y :motancia:J 111inera les. 

Procedimiento 1 Se procetl e a rioner a ~'leso constn.ntP. la cdp­

s11la de ncrcelana y nootAriormente se viri!'trm 25 ml. rle 1a 

fT\llCStra ele vino con nna ~ipnt<t voluM 1~trica y !1'' evanora r.asj 

n. secp1e!i~ñ y "~r:+.t?r5r:o!'"···e11tP. '3'' i1o:v? (1".'·1i:r0 :1e l~ nst11f"l de 

af3carlo 011r=l.ntP. ~O :'li:,. a ,,.,~ tl?.rTt!"JP.l"~ ti1.1.·a rp1;;. no rP.baac lo:-:-

90 c. Unn. vez transcurrirlo el tiempo s~ <leja enfriar y Re 

procede a pesar en la balanza analítica. 

a .,,. - 'ti rlonrle t \! pe::;i: de 1:::. ci!~m1l:i 

de porcelana vacia. 

'Í' \t• 'fleso de la clÍ,:sula 
de oorcela:1a mcín 

muestra seca 
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DETERfUNACION DE !.-OS AZUCARES REDUCTORES TOTALES. 

Fundame"lto: La determin :ici6n <ie lof' az1foares reductores 11sta 

basado en la propiedad que tienen los ~rupoa alrleh!dicos y 

~atónicos de la glucosa y la fructosa para reducir las so-

l •1dones alcalinas d~ ciertas ~ales metálicas (Cobre, Plati­

no, ~lcrcurio, Bismuto), de P.cuerdo con la reacci6n global• 
2 

c11 2o + aztfoar oxidada. 

!')1 d~'1rle la ca">j;irl<td de cu,o formado es proporcional a la 

2 cu ... azúcar reductor 

!.>roce!! il"tiento: Preparación d(l la 'T'lnest!'a. Se riide una muest~ 

~R 100 m1., rle vino en un natra.z aforado y posteriorrnente se 

trP. .... ofiere A. un matraz erlenm?.yer, se adicionan piedras de 

ebullici6n y ~e concentr1 la muestra hasta que alcance un vo­

l1!men ele 70 ml. Invertir los az•foares no reductores presentes 

en 2 \'ll., de HCl conc. durante :'O min. a 65-70 C, neutralizar 

el vino con NaOH utilizando paJ1•1l tornasol como indicador y 

dejar enfriar la mu~stra. 

Ti-ansferir la muestra neutra P. un matraz aforado de 100 ml. 

enjua03ndo el matra:: erlenmeyer con una peq•1eíla porción de a­

""" !\estilada, rlefecar utilizando 5 ml. de soluci6n saturada 

de acetato <le nlomn ne11tro, 1 fl· ñe car'honato de calcio y 

carb6n ~ctiv~ño en l~ ca~tidañ necrsaria nara su total deco-

lor~r.i6n. Dej~r re~ooar ~ura~tn 15 min., remover el exc~so de 

1'1.n1111 nti1i~:lnr1c nxal~i'." r1~ notasio·¡y aforar con airun dP.~ti­

lAdA.. Llevar a cabo la filtraci6n. 
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Determinación de los azúcares reducti:ires. Tor:iar con una pi­

peta volum~trica 15 ml. de la sol11ción de Feh1in,,-3onnans y 

transferirlos a un matra~ t:o!"lenme:ver.Arlicionar 50 !"l· OC!: ;\­

~ua dn~tilnrtn y unas piedras de ebullición, calE:ntar a ebu­

llición y en ese r.'lomento a~ir.ionar con la burei.a la :1aluciór. 

filtrarhl !'le vino, nante11irmdo la ebullicicln constant""• cuan­

do el color azul pierda intensidad r,dicionar de 2 a J ¡;otas 

de lJl solución de azul de metilcno y con+.inlH\r añ:::i.diendo la 

solucitSn ñel vino h2~ta observar el vire r!el color n~ul al 

color amarillo. 

Valoraci6n y titulaci6n de l• ooluci.S,, ele Fehlin'l-llonnans. 

Tomar con una pipeta volumétrica 15 ml. Je la solución de 

Fehling y transferislos a un matraz erlenMeyer de 250 ml., 

adicionar ~O ml. de ap;ua destilr:da y al~un~s pie•Jras 1le P­

bullici6n, calentar y adicionar con una burcte. la s()li:ci6., 

-estandar de 'llucosa, manteniendo la ebul1ici6n moderada, 

cusindo el color azul pierda intensidad adicionar de 2 a J .V..Q. 

tRs de lA soluci6n ñe az11l ñ~ roctileno y conth:uar añadier.rlo 

rnd:s ~i:'lluci6n ª" r:;lucon3. har."!..a observar el cambin de colora­

ci6n que intiica el fin Ce la titulaci6n. El result'ldo de e_2 

ta rleterminaci6n !Je calcula dF· la Rir,uicntc naner1'1.: 

Factor de Fehling C-B ::. (0.005) ( vol. rle ~01. ele f".lucosa) 

Azúcar•s red, totales ::. (Factor) ( 1000 ) 

Vol. sol. fil tra•la üe vfoo,ml. 

Fuente: 6,1),14 ,15,47, 
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X• 2 Afu'J.!SIS M!CROB!OLOGICO DE VINOS. 

Los análisis microbiológicos son significativos para el 

control de calidad de vinos y se clasifican de la siguiente 

maneras An&lisis rutinarios, para controlar el proceso. 

Análisis para el control de la materia prima. 

Análisis para investigar causas de desco~posición 

del producto. 

Los análisis microbiló~icos deben llevarse a cabo bajo es­

trictas nor~Rs de se~1ridad. 

~). Debe evitarse la contaminación por polvo y saliva. 

b). LaA mue~trR.~ rleben tomarse con instrumentos perfectamen. 

te estériles 

c). Las muestras no deben estar en contacto con detergen­

tes y desinfectantes que afecten la viabilidad de los 

microor~anismos. 

•i). Los envases y recipientes quo se empleen deber!Ín etiqu,!! 

tarse perfectamente conteniendo1 Pecha, condiciones de 

conservacjÓn, tipo de m~ñio, temperatura. 

Debido a quo los microor1<anismos se multiplican con rapidez 

es necesario i~icinr los análisis tan pronto como se ten~an 

las rr.nestt•a,;. Si esto no es poniblo estas deberán conserva¡: 

~e cona;elr.i.ñ.n.n. 

Los e.l'iálisin si,,.~ten una cierta secu<;incia, rrimero oe ha­

ce una solución de la muestre y se inicfa la prueba cuanti­

tativa, que conr.i.ste en hacer diluciones de la mueRtra y lu 

Biembr3 de esta!i en medios de c11l tivo. 
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Posteriormente se inicia la prueba deter!Tl.inativa que uti­

liZP medios de cultivo r.electivos en donde r.ucdan crecer 

ciertas clP.ses ñe microor~anisr.os b::i.jo condicionE's 11arti­

culares. 

A continuación se someten las colonias aisladas a reac­

ciones bioqu!mic?!l para cla:;ificar el o::"f!Rnisrno. 

Las colonias aialadas de una dilución se cuentan para cal­

cular el ndmero de ~ermenes contenidos en la muestra. 

PBra clasificar al microorganismo, los m~dios de culti-

vo deben contener un sustrato adecuado a este, de!1endiendo 

del metabclifimo de la especie, se adicionan inhibidores de 

otros or~anismos y sustancias química~ que reaccic~~n con nr.Q" 

duetos dP.l metabolismo. Los JT1edios de cultivo se preparan en 

fol'!T'a líquida, semis6lida y s6lida, denendiendo del tipo de 

cultivo. 

En el cof"lercio eqpeci~.lizado se p11eden conse~liir los medios 

preparados y deshirlrat~dos. Estos deberan eotorilizarse ante~ 

de ser emnleaaos, normalmente en un autoclave a 121 C durante 

15 min., en al~unon casos es conveniente Cistribuir el ~edio 

en las cajas petri y en los tubos antes para evitar contami­

naciones. 

Fuente1 15,J4,S1. 
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X. ) ANALISIS SENSORIAL DE VINOS. 

El Vino ha dnr.o ocación a muchas leyenda~ y sobre todo re11 

nectn ~l rninterio de la de'{nstaci6n. 

Por lo c¡ne la clef,11staci6n requiere de un larf,o aprendizaje 

y U"l consur10 dP. cierta re~ularidad, ¡->ara llegar a ser si no 

un experto a.l. menos un buen aficionado. 

El catador de vinos deberá leer la primera fuente de info~ 

maci6n con respecto a la leyenda que contiene la botella, pa­

ra poder darse una idea general de los atributos que encontrl!. 

rá en r?!JC vino . .estos daten son: 

La ~cor-raf!a. es decir el mapa vitícola del lugar de pro­

cerlencia o de la rc~ión. 

La hist6ria. r;sta parte deber:r. contoner la fecha (el año), 

de co~13cha rlJ'! la uva de la que fu~ elaborado. 

El nnmbre. ERte nuede ser el nombre comercial o bi6n el 

no"!lbre de la casa que lo produce, tambi6n se le puede dar el 

nombre de la varie~añ de uva de elaboraci6n o de la regi8n 

rlonñe procede. 

'l'i:--o de vino. Podrá ser tinto, rosado o blanco, as! como 

tamhién su cai"acteristica principttl: ligero, seco, semiseco, 

con c11erpo, licoroEo, etc. 

Grado alcoh6lico. Este dato sienpre nos será proporciona­

do en r;r:J.ño~ Gay-L1.lssac. 

El mat~rial eMµle30o para llevar ~ cabo el análisis sen­

sori::\l ñe vino!l ~s el siRuiente: 
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Catavinos de metal. El cu:'il p8rmite ot3~,..va~ el brilln riP.l 

vino, mediante las parteo cÓYtcavas qtH~ posee. 

Copa de cristal blanco en forma ..-Je tulip~n. C•lya tram~pa­

rencia permite ver el color del vir~o y con('cntra su aroma ha­

cia el olfato del catador. 

Af~ua Oestilaóa. Que :rcr;'!itirá enju~ri=ir la boca dos;~1l~S dt! ,..~­

da ur11P.ba. Si se nrocede a l::i. dP-1".'u~taci,.{,. Pri.anr'n C'n :?~,,~?:.~;, 

lo:l experton aconr:nja!'l tomar unoB tro7'1fº ri8 p;-m y rp.:(::-;o. 

Picha d~ catarlo. ;.;n la r:uál se rleberán ny¡o"'::ir lan c":J.r=3c­

teri ~ticnr- mán n0brt.:~.,1 i~ntt?::: del vi no ~n cuc·~tión, ia::<io va­

lnrP.r. en un~ er:calP.. !i:Jra .,..,ont?r cc!l'\rarar 1on :rc:::~11t::don ,...'bte­

nidon. Y nrle:1á!": ñ.P.biJ!":{ conteni:>r: l 1.-:i "er.:'.a 1 1 ~1 an;Í1 isi~, t:?l 

número rle rnu~stras que ne anali:?.r6.,, t1ornbrc <le r.arlu una r.~ 

las muest• .. as o bi~n C"Ódi~o, nor:il1re del anal.i.r.t::i.. 

Procedimiento pura llevar a cabo la dep;usta.iión. 

El color y la apariencia. Generalmente no se suele habl:?.r 

del tono del vino, sino de su color. Puede <ier tinto, blanco 

o ros:ldo, 11ero taMbiñ'n brill9.nte, ann~ado, 0:lc11ro, claro,rico 

triste, nora o velado. 

En esnecinl en los vinn.:. b"i.~mcos !)U1:dor: ~~r: Am::tri lla v~r­

rloPo, ca'1A1•io, o,...n, ra.ji:i o ;{:"lbi:ir. El color vnrrlP r•)rá crene­

r"lrnentP. ~P.ií.::tl rlc un vino jov~n. 

Entr~ lns vinos rosados, el r~lor nuerle V:lriar d() rnr:;a p.1-

lir\o n rosa f11erte, color o j::i de nArd iz o (:olf:'r tt? ju. 

Entri:! las tintos le~ colores van dP.sdi? el rubí ha:.ta el C.Q. 

lar cinabrio, pasanclo po:- •::>1 f'.'r!l.nntri, .ntírpurn, Violeta. 
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El matiz aznlado indicará la juventud de dicho vino, 

mientras que el color a'!larillento refleja el comienzo de u­

nR. r\ecadencia. 

Por otra parte no se deberá confnndir el color con Al bri 

llo debir\o A. la nureza, cuanño esta totalrre.,te claro !1Hede 

i~~ic~r f~ltq ñP. ~~bor, en cambio el P.star un µoco turbio es 

!';eñ~l Oe que es un -producto natural y vivo. 

TS!:nbién 'ucde ocurrir que un vino de ~ran trans11arencia 

que nosea burbujas que suban hacia la superficie, denotard 

un proceDo de fermentación inconpleta o Mal dirigida. 

Al~unos vinos al hacerlos girar rlentro de la copa, tienen 

un aspecto viscoso, debido principalmente a una falta de al­

cohol y taninos. Aunque tambi~n algunos vinos blancos de 

~ran c1~se contienen como consecuencia de una tarea fermen­

tación en barrica, una cantidad apreciable de a:licerina que 

le~ confiere una not.able untuosidad. 

r~t aroma y el bouquet. Se enfo~a en un organo tan a:rire­

ci~rlo pAr::t el hombre que es la nariz, de la cual se mencio­

na que P.fl un centinJ?lR rine libera a l:i boca rle muchas sor­

nre:::>~n. 

El aroma q lo que los fr:::i.nceses deno:'lin~n el bouquet, es 

en F,eneral un conjunto extremadamente cot'lplejo de senoacio- ·· 

nes olfativas que captan las pers0nas especialMento dotadas 

de un olfato bi~n des~rrollado. La copa donde se va a llevar 

n caho la dei:tust:!.ción se llena aprox. a la mitnd y poatPri.o!: 
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mente con un li~ero MO\'imiento se hace .o:irar P.1 r.l')nte!iido P-ª 

ra que el aro~a se desnrenaa noco a poco, pos~erior~ente se 

a~~ir~ !'rofu~l!:?mf'nte, r~yiitienrlo l::i ouer."1.ciñn varia~ V'?cen. 

Loa exnertos ñir.tinrruen tr€s aromas suceriiv0si 

El nrimario u oriP-inal, e~pecialmente e~ lo9 vinoR jñveneni 

el SP.cunrlario qtte nlcanza nu pleni turl ~racias a la fermenta­

ci6n 1 siemJ:re y cn:'!ndo halln siCo bién diriri;ida; y Pl terr.~.a, 

rio que anarece noca a noco y se desarrolla ~'1 lo!"' .~"íos <le 

envejecjmiento. 

No es dificil encontrar los aromas pri~ar.io y :;;~cw1dario 

en vinos j6venes '.!:J. que presentan divers?f':J arar.las a frut2s 

como la fraffibuena, el melocoton y la ciruela o e floren co­

mo la violeta. Pero el arom::i. terC'iario qu~ se do:;arrol 1a dn.a 

pu~s es más com~licado y rosee arom.'ls de h11r+111:-, dH !limientn, 

de eánrlalo, de n1tez, ele chaMpiñon, etc. El conj11ntn p,..rfi:oc­

tamente P.qttilibraPo t!e todos lo~ aro1T.as trn lo que lt:i confiP-. 

re R lo~ p;ral"\~e::i vinos, ln que 109 exnP.rto~ c1r.nomi~~n "e!'1pe.Q 

tro olnt-0~0 11 , ~i ent~ es tan rhtradero como fuerte, se dice 

que el vino tiene r:.ariz larn:a. 

El sabor. Para ente caao no es posible forrrarse una rini­

ni6n exacta dP.sde el primer l'!"Or.l.f'nto, pr1ra tener éxito en es­

ta operaci6n habrá q1JP aprender a quebrar un sorbo. Primera­

mente se rr.antiena en la punta de la lengua un ~orbo dP. vino, 

nara ·1er si el vino esta fre~co, templado, ~uavf.•, fuert~, 

dulce o amarl.!'O• 
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A cont.in11aci6n se deja que se extienria Bobre la lengua, 

mRnteniendo la boca bi~n cerrada, se concentr~ todo en el 

centro ae la boca, ~e corta mediante una aspiraoi6n rle aire 

que se r~alizn haciendo une especie de mueca con los labios 

y s~ proyecta hacia el final d7 la boca. En este momento es 

cuando los aromas suben haciP.. las fosas nasales y cuando 

rea]mente se tiene la impresión de estar bebiendo y rP.spiran 

do el vino al Mismo tiAMpo. En ~eneral, cuando se llev,a a e~ 

te P1lnto el catador nrofenional tira el sorbo realizado con 

la boca haciendo un movimiento ~iratorio, quedando as! el~ 

ln·1p.r con un sabor al que los aficionados conceden una impo!:. 

tE1.ncia merecida, :norque a fin de cuC!ltas, el vino se juz~a 

RP~1ín ta ñuraci6n del ~ismo en el !'aladar. 

Un experto franc6n Louis orizot, ha hecho un cuadro de 

los tiemnr')s estimativos: 

vino corriente duración l a J seg. 

vino de clase duración 4 a 5 seg. 

13ran vino duración 6 a 8 seg. 

vino blanco seco duración 8 a ll se¡;. 

vino blanco licoroso duración 18 se~. 

~randes vinos de narca dur:tdón 20 a J5 seg. 

Glosario ñe térMinos em~leartos por los expertos en vinos 

P~-!"~ SU rie~11St!\cj.6n. 

~· 

Anpero. 

Vinn que sin ser dulce, comunica cierto ñ~ 

je azucarado al paladar. 

Vino asprin~ente, rudo y dificil de tra.~an 
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Amontillado. 

. !\r.trintrente. 

Ca!"noso.-· 

Cuerno. 

Crudo. 

Del~año. 

E~niri t.11nf1". 

Freqco. 

.&lillll· 

Vino característico de JerB:-., oriirinalmente 

derivado de montilla, cor. ciP-rto sabor a av~ 

llana y firmP. de cueruo • 

Vino que f:e a~arrn a l~s encías, con ur: excf. 

so Oe taninos. 

Vino con falta de ti.cirie:, ta.,l:ién !le dice 

que pose P. falta cln ci.r:íctef'.' o d~ firm8?.a al 

pal~<lar. 

Se aplica a un vino q11e tcn.~a cit?rta consis­

ter.cirt, sin q,ue no tBno:~ r-Hcho cuerpl'J. 

Vino con fu~rza vinosa, posee un ~abor mar­

cado y duradero al paladar. 

Vino qu~ no ha llegado a s11 m~durez y con!"'c,r 

va una acidez rles~eradabl~. 

Virit:' T'lUY li~ero, falta 'l" cuerrn y rlP. color, 

al tornarlo d~ l~ senr,a~ión d~ no tener nada 

~ntrH la lenp;-ua y el n:i.l;.irlar. 

Vino rico en !'_;r~.do alcohóll co y q'JP. nrororciQ. 

na cierta ~ensaci6n calor!f ica. 

Vinc1 qur.o proporcj ona una a~rañable ~rnnsaci6n 

de frP.scor y ha consP.rvado las ~ejore5 cu~li­

da~es de un vino joven. 

Vino que posee aromas a frutas predor;inantes 

y con aroma n'jra~able. 

Sabor que procede de ur.a e!::t:mci::t rle":a:iiado 

lar~"l en b;i.rrica o de 11na b::J.rrica r:'lal cuiñnda 
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P&:1:rfnmi:Hi1"J. 

.&ul2· 

~· 

~-

Ur::1.~,.,. 

!1.Y.!t· 

Vino que d~sprenrle fragancias con armonia. 

C;:i.racteristic::i. rtel vino bJ.anco cuyo sabor en 
ta desprovisto de aztícar pt'ro qu17 r~aul tn. a­

~ra0oble al ingerirlo. 

Car.'lctP.ristica d'3 los vinos qu~ ctmticnen M!! 

cha ~licerina y muchas materias ~omosas, que 

~stan en~re loA vinos secos y lo~ vinoz lico­

rosos. 

Vino joven con pequeñaft r.artículas en su in­

t.erior, nrov~ni€ntes do las heces de la fer-

1".'entAción. 

Desprovisto completamente de sus cualidad•"• 

ya se~ por falta de estancia An barric~s o 

por ~~tar embotellado d~masiado ti~mpo. 

Es "" defecto cuando este sabor astring~nte 

es debido a la falta de madurez de la uva y 

una cunlidad cuando se trata de un vino j6-

VPnt que cllntíene una buena proporción de e­

lem~ntos ácidos que R.Def:uran trna ?.decuR.da CO!l 

scrvación. 

Vin~ con U!'l. color y brillantez qur: sobresa­

l~ Q~ ln n~rn"al y que imrre~iana lRn papilan 

ciel'!'r~t:¡tiva~. 

Fuente: J6,47,53,79,e9. 



e o N e L u s I o N E s. 

De acuerc\o al pres en to tr· ::::·jo :tlono¡:;rá':ri~o de nct1m1 j za­

ci6n titularlo 11 I,a Vitivinic1.1ltnra en 11•i)yicri"., ~e ~c·1cl11y,.,.11 

los ~i~uicnte:::o p1mt('IS: 

Con rP.r.p~cto a lq :::irtP. P:e"".:l"~fii:-'l, r~cal~n·1•1 ,., C?~;-~sífir,;:i.­

me11te Rl D"l?lo y al C'l irr.'1, r,•· r11~ñe i114ic:.\.r q1:1? nur·;tra Rr.­

rn~bticR. tfP.xi.cana c11Pnta con unn. rliversi··lad rll' !":icrot.'}.i~~l!j 

6ptimos para el cultivo r\e vi(\1 sobre toro c:in la nartn norl"!­

eote, rlonc~c ~e ha.n conj11r.taro las <'onrlicior1~!: i<ló1e:'1~ q•:p ?r.f! 

jor Re ada¡Jtan a este cultivo, ne obotante }q z0na i:;eo~c01vf­

mica centro norte que abn.r•·':\ loe estadc~ ª"' A·7l;:lcc.:.lientr~,~, 

Querétaro y Zac.:ntecas, .:M los cuales ~e rler'.!rro11a ln vi 1.~ 

:por los accirientos ~.:; 1.?or;ráficvs 1 ca''(\ lo ~on ~UE sint·~rr.? ~ 1!1~:. 

tafí.osoR y sun altas mP~etas r¡1Je beneficia.:1 al micrr,"';1;!"'1t: ''·~1 

cultivo. Por lo !"!lll? ref:!'er,:ta al suelo riro!)i:-:i..o, e:-¡te n0 re­

sult!l ser mu~¡ ri·.:i~ente, y:1 que r:m c~so <l~ •1,., cc;-,t:tr cnn 1n.s 

ai1ecuaño!=l, e!:ltos ~o nneden aconrlicion'3.r ,,,,i- r11er\i,, <le ·1 1 lir.i·~11 

ele com:>rmentJ?~ q11P. ~3ei'ln necP!'to:i.rio.q. 

Por lo QuP. concif")~t\c e 1::i. -"!t"n<lucción rlP 11va rm nue:t"!"n 

oaís, este se h3. i"?'lc:·~mentn.Co :iaulntina1'1•.mtP d· ~'-? 1071, ~ÍP.!1 

do la superficie cultivar'!:\ rle 21 nJ8 Ha., y \lrl vol•.írr :m '~e rr.n. 

ducción de 102 2!31 Ton., hat·tq. 19fslr :'.3ien1lo la s11~~!·ficie cr-1-

sechada d~ 6J 397 Ha., ~, u:; val1'irn::in .Je pro:l..ucci~11 d 1: 539 .~19 

To!1. El rcmñimiento ;10r a~1' ha nufri·1o var:.:uitP.:" rrir.ci pal­

f!'lente por las conñici ..... ,H.,.:~ cli:'látic;i:-i ccn rp1e ~e mHmt'.'? -:n ca­

da afio. 
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;!.l vo11'i.:;.pn de exportacitln es míni'"fto, ~·a que la ma:ror pa!"­

tP. rle ttva r.111 tiv~ñll se desti~a al con:~11mo nnr:ional, ftiendo el 

rorc 0 nt~jo de exportaciér./"t'OducciÓn on 1971 de 0.60 y r>ara 

19él4 de 2.20. 

r.on respecto a ln~ ~stado~ qonde se produce uv~, las e~­

tq~i~ti~~a s 1•?.~lan a loA de l~ ~ona noroeste como les 1e ma­

yor su¡1erficie cultivarla, sir::uii;ndolP.8 loD que se encuentran 

en ~l conto!:'no dP la Co!'larca !Jae;uner'.". ~¡ por Último los que 

ge enc1Jentr;in en la zona P.;eoeconÓ!Tlica Centro norte. 

r,.,,. h-;icc r'len~iñ1' a caria ,lT'\O ñ e los u;t:;.ct"ls prn~uctorer; y 

::r. rlnr¡ i:t1w carncti:rrí,..ticar: o;enerales, aderr1•Í!1 de un"1 tabla en 

lR r:11~11 riP- r.:nc1rnntrar"i riatos 'if?: SuncrficiP cosech:;i.rln, VD1\Í­

ITl"'1 r..-~ nr0+'111r.rión, rrm:liMi~"'lto y valor, de clnco ::tffos con­

r.t!c11tivor:. 

Por lo referente al capítulo del cultivo do la vid, se 

desr!"lbr.-n los pa,<;t)S fundamen"':.alcs para la instalación de los 

viñedos :'.!rt suelos mexicanos y los cuidados que ~e deberán te­

r.i;r du~·ante su cultivo. 

Se ren:~1.ta P-n el rir.,,.sente t'.""abajo e1 conocjrr.iento de los 

nicronr~:.i.11i~"'!OS invclucradnr~ ñurant~ t el ~ul tivo, Po~t-cn!lc­

cha. y Pt"oCP.,O r)e e1R.horaciÓn, l""::l.r;i nn•iPr tomar lafl prPCBUSi.Q. 

n~;. nor.A~Rri~~ en cRGn cano. 

Por c!'•13i~11if"11tn ~r .. ha inC'lui<lo tamhien la ;:i.rt~ bioquí­

TT"icn, yn. q'lC P!'j l!! b::?.Se fundaMcnte.l par1.. la elabor::iciÓn de 

14). 



E~ cuanto al proceso de ~laboració~ ~e vir.c3 Mexicnnc~; 

se tubieron <Hvarsa!'i opinioner; dF. experto:; on la ~?ter-ia y 

!le mencit)n:l. en 1~i'te trabnjo ln.~ riartP.;~ q1te coi~1cirl~t>:-Ó~ Ct)n 

caO:::t. entr~vistarlo, d&bi~o a q1:p ln . .s inrl1Jr;tria . .:: vini'.i:-ol':ls i.:·­

xiRtentes Pn n1rf'~tro n..~ÍR rior.een C!l~a ima sus rro-;iia.-:: norr.ian 

rle ele.boraci6n. 

Por lo q\1P rcs:-i::cta ~l a1::llisin rlP. vino::- rlr. !"f1r•'"la rexic:ino-1 

se mencinnan los ft:ndamento~ q:1ír.iicos dr;;· r'lri·"i 1mo r\e el los y 

lA..s técnicas empleada~ :~ara llevarlon a cabo. Ya r1ue esto3 

análisis nos rará., i!n resulta-lo sobre la Vi1ria.,i1j 1!n~: de lo:i 

productos en C\.n.nt(') a su c~lidad y par~ po<l~r nc.:rc:J.tarnn:-~ dr. 

posibles '!'raudeil o n.dultf!ractonrs que cantnbiera. 

Por lo coc~rniP.nto 1-1Al análisis ;:o~nnor!.::i~., ns"\!"" siern~1re l1~ 

tenido y si~U' t:?'1i~ndc1 !tn~ lrnnortan":i.a r0r~irier:.i.blc r!P.scl1~ 

tiempos "T.:"emotos, ya que ln cat'1. -lr vino~ rtR tt'1r1o '1?"1 art~ ":ªB. 

tronómico en el c11al la desici6n d 0 l ~f."':.or~o e:=i fun~:?.,,en .. '11 

T'IB.rR P-fectu~r la~ varia'1tes qu~ ~ • <lPsPnn y ef;tll.<J ni:.1., ~1 ti.­

nadna :-r acorrte~ para R.lcanz-;i.r el :<xi to rer¡uerid" que ~~ '1!"C­

tende, 

Por toda lo anterior el pr-?sentP, tral:'ajo cumple con lo!l 

objetivos inicia.les¡ habiPndo recopilad" l~ in"f'orn!:lción se,. 

bre la actividad vjt5vinfc;,la er. r. 1.1e~tro rmí~, ~ri.,junta:'lc1 o a 

esto los pará"'T'.et!~os: 1; 1.~o~-:·áfico~, i>~ic::-nbi lÓ,i:;ir•n ·:, Bio111!mico~ 

y Fisicoqu!rr.ir:os más ~unrlar.ent3.lP!'1.. 



Así como ta~bien gengra una fuente de apoyo bibliogr~­

fico para la materia optativa Enología que se imparte en 

nue~tra Facultad de Química. 

'! por Último el objatiiro Más ambicioso que intenta ha­

cer una labor de conciencia a los ~rofe~ionistas de área 

tie i'i.l imetlto~, rara el desarrollo de esta a~roindustria en 

beneficio de nuestros recursos '1'1t11rales existentes en 

nuestro 'P!1 is. 
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