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INTRODUCCTION.

En términos enolémicos, la palabra Vino se define de la
riguiente meznera: " Producto obtenido de la fermentacidén
21lcohélica de uvas sanas.”

Partiendo de esta definicidn, queda estrictamente prohi-
vido el vocablo a otras bebidas que no se encuentren en es-
te pardmetrc.

La ciencia que se encarga de su estudio es la Enologia,
que se encuentra a su vez dividida en:

Viticultura; que trata los aspectos desde la siembra de
la uva hasta la vendimia.

Vinicultura; gque trata los aspectos desde la recoleccidn
de la uva hasta el procesoc de elboracién del vino.

En los $ltimes afios se ha contemnlado un incremento en
la industria vitivinfcola en el mundo entero y en especial
en México, pafs con poca perpicacia vinfcola hasta hace al-
guncs aflos.

El acompafiar los platillos de una comida con vinc, no es
solamente un incomparable deleite al paladar o un aporte nu
tricional, sino una expresién mds cabal de cultura y civili
zacidén, tal comr lo han venido haciendo casi todos los pue-
blos desde sus inlcios.

Si una costumbre como el ingerir vino de mesa ha perdura
do por varios milenios y ha sido en gran parte fuente civi-
lizadora de muchos puebles, entonces debemos suponer que es
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atinado =su uso por millones de personas.

Los vinos con cualidades relevantes no son cobra del azar
ni de la casualidad, sino el resultado de una férrea volun-
tad de mexicanos, aunado a una conjuncidn armoniosa de fac-
tores que son determinantes para su elaboracién.

Factores come lo son: La seleccidn de un medic ambiente
adecuado para el desarrollo de los vifiedos, el empzeo de va
riedades iddneas y un correcto desarrollc en los procesos

"de vinificacidn.

Por lo que ha quedadc atras la &poca en que 2l Vitivini-
cultor podia contentarse con prdcticas empiricas de resulta
dos inclertes.

En las circunstancias presentes el Vitivinicultor mexica
no, se ha preocupado por obtener un troductn de calidad ép-
tima y de conservacién asegurada, recurriendo a técnicas y
conocimientos cientificos que avalan su producto. Por o
que ol éxito de la perfecta vinificacién obliga a quienes
la realizan a poner en juego un ndmaro considerable de co-
nocimientos como lo son: Agricolas, Geoldgicos, Microbiold-
gicos, Fisicoquimicos, Bioqufmicos y otros mds, para poder
un resultade final éptimo, conjuntando un Yino armonioso y
de caracteristicas loables al paladar.

Cabe mencionar que nuestros oroductos no han querido com
petir en ningun momento con los Vinos Europeos, ya que las
condiciones geogrificas de cada uno poser sus propias nar-
ticularidades, por lo que resultaria poco equilibrada la
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comparacidn, contando ademfs que el cultivo de variedades
de Vid en nuestro pafs cuenta con escasos afios.

Por lo que se encontrard en el presente trabajo una re-
visién de 1la literatura que nos mostrara un panorama gene-
ral de los conocimientos que se deberan tomar en cuenta pa-
ra la elaboracién de Vinos mexicanos con caracteristicas a-

ceptables al consumidor.



OBJETIVOS.

El presente trabajo monogrdfico de actualizacidén sobre:
La Vitivinicultuna en México, posee los siguientes objeti-
vos:

El primero se reficre a 1a'recopi1aci6n de informacién
sobre la actividad Vitivinfcola en nuestro pafs, para moe-
trar un esbozo general de la Fnologfa en México. Haciendo
mencién a los pardmetros geogrdficos, agricolas, fisicoqui-
micos, bioquimicos y microbioldgicos mds sobresalientes que
se involucran en la obtencién de vinos de mesa mexicanos.

As{ como también el proceso de vinificacidn y los and-
lisis de rutina para cumplir con las normas de calidad mexi
canas establecidas para este producto.

El segundo objetivo del presente trabajo es proporcionar
material de apoyo bibliogrifico a la materia optativa Enolg
gfa, que se imparte en nuestra Facultad de Quimica; ya que
se han tratado los temas mds importantes que se adaptan al
curso tedrico-prdctico.

Y por dltimo el tercer objetivo, permite contemplar me-
diante el presente trabajo la importancia que posee desde
el punto de vista cultural el consumo de Vino en nuestro
pafs, as{ como nrromover el desarrollo de profesionistas
del 4£rea de la Quimica para esta rama de la industria de
Alimentos en beneficioc propio de nuestros recursos’ natu-

rales aprovechando nuestra inmensa geografia.
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I. EVOLUCION HISTCRICA DEL VINO.

De acuerdc a 1a informzcidn encontrada, no resulta aven-
turado suponer que desde la civilizacidn Egea, antecasora
de la griega cldsica que floreciera en Micenas y Tirinto,
se empezaron a gestar los primeros mitos y leyendas que die
ron orfgen a Dionisios, a quien se descrihe como descubri-
dor de las vifiags e instructor del hombre en el cultivo de
la vid y la forma de elaborar vino.

Intre los romanos Dionisios recitid el nombre de Baco y
se le tenfa por la divinidad del vino. .

Los egipcios, poseedores de una rica tradicidn mitoldgi-
ca, concedian al dios Osiris, esposo de Isis, el crédito de
haber creado el vino y de transmitir los detalles de su cul
tivo a los primeros habitantes de las mdrgenes del Rio Ni-
lo. Si tién no se tiene certeza de sus orfgenes en egipto,
se sabc de una tumba que data de cuatro mil afios antes de
cristo, donde se tncontraron murales que ilustran los cui-
dados del! cultive de la uva y el procedimiento de oxtrae-
cidn del vino, mediante 1la colocacidn de la uva dentro de
un saco de tela que posteriormente era exprimida por medio
de dos palos puestos en gus extremos. También usaban el
cl4sico método de pisar la uva y después envasaban el mos-
to en bLasijas de barro coclildo cuidadosamentc selladas, tal
como han sido encentradas en el interior de las tumbas de

los faraones, como rarte de las ofrendas funerarias.



El vino dentro de la vida cotidiana egipcia era un ele-
mento de suma importancia, lo mismo para su consumo usual
que en la farmacopea, ya quc era empleado como ingradien-~
te en multitud de preparaciones medicinales.

En las sagradas eserituras se hace mencidén al patriarca
hébreo Noé quien planta la vid y elabora el vine, jue fpos-
teriormente consume.

Dentro de la histéria del vino hay q'e mencionar que en
1a Grecia Cl4sica, su liberal legislacidn., que favorecio el
auge de las artes, también propicio quz la Vinisultura al-
canzara muy alta calidad.

En las obras cldsicas la Iliada y la Odisea, el aeda Ho-
mero menciona el vino con basuante frecuencia y siempre de
una manera encomiosa. 4sl se ocupa d2 los vinos de Tracia,
Lemmos, Itaca y Pilos.

El clima suave del archipjelago helénico produjo vines
celebérrimos como los de Creta, Samos y Chipre.

Roma heredera de las tradiciones culturales griesas, lo-
gro también vinos nuy renombrados. En el palacio imperial
romano habia un funcionario llamado "Procurater vinorum",
cuya tinica funcién consistia en atender las bodegas del em~
perador. En esta éncca se empiezan a afiadir al vino flores,
frutas y especias, dando orfgen a los vinos aromfticos.

También se inicia la estimacidn de la vejez del vino.
Petronio, el 4rbitro de la elegancia de la corte de Nerén,

se ufanaba de haber servido a sus invitados un Falermo de
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un giglo de antiguedad.

En el siglo VIII de nuestra era, Carlomagno impulsé la
Vitivinicultura, este supo apreciar las relevantes cuali-
dades del vino, tanto en lo alimenticio como en lo econdmi~
co y contribuyo a que formara parte de la dieta del pueblo
en todos los niveles.

Durante la Fdad Media, el cultivo y culdado de los vifie-
dos se encuentra a cargo del clero, que desde sug monaste-
rios impulsa con empefio su desarrollo.

En Espafia la Vitivinicultura no cede en antiguedad a la
francesa y debe a los 4rabes muchos refinamientos. Un médi
co 4rabe 1llamado Hu-alb-avam, escribié en aquellos dias un
valioso tratado sobre el cultivo de la vid.

Fuente: 35,61,3,27,58.
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I.1 ASPECTOS GENERALES DE VITIVINICULTURA
EN: FRANCIA, ITALIA Y ESPANA.

Entre los vafses euroveos tradicionalmente considerados
los m&ximos productores de vinos de mesa, Francia ccupa el
primer lugar en la calidad de sus productos. TA superficie
de los viHedos declarados anualmente en produccidn normal
en Francia es de 1,194,000 Ha., lo que representa una gran
superficie cultivada. De esta cifra, casi 3,000 Ha., produ
cen vinos denominados “Apellation d'Origine Controlée®,
{Nombre de Orfgen Controlado), y que son los mejores vinos
de mesa que se producen, entre estos se mencinsnan a los vi
nos de Burdeos y de Borgofia tintos, blancos y rosador; que
son una verdadera delicia al paladar, entre los de Burdeos
estan en la cima de su calidad y excelente elaboracidn:
Chateau Haut-Brion y el Chateau d*Yguem.

Bn los vinos tintos de Borgofia figuran: E1 Chambertin,
el Romanée-Conti, el Clos de Vougeot y el Grand Echezeaux.

Entre los vinoc blancns figuran: Chablis, el Montrachet
y el Meursault. También se encuentiran los Vinos del Valle
del Rio Loira, principalmente los del Rfdano, los conoci-
dos Beaujolais y el Chateauneuf-du-Pape, ambos magnificos
tintos, que con los vinos de Alsacia blancos, constituyen
las mdximas expresiones de la industria vitivinfcola fran-
cesa.

Ttalia, otro pafs de gran prosapia vinfcola, produce

vinos de mesa en cantidad superiocr a la de Francia. las
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cifras de produccién anual oscilan alrededor de los cuatro
millones de litros. Los mejores vinos Italianos llevan la

leyenda "Denominazione di origine Controllata", {(Denoming

cidn de orfgen Controlada), y proceden de diversas regio-

nes: Piamonte, cuyos vinos tintos reciben el nombre de las
variedades de uva de que estan elaborados, como son: Baro-
lo y el Barbaresco.

Del 4drea de Roma se encuentran cl Frascati, del Véneto
nroceden los vinos tintos: Valnolicella y Bardolino y el
vino blarnco Soave, que era ya famoso en 12 Roma de los Cé&
sares. De la Toscana viene el Chianti, considerado el vino
mfs representative de Italia, as{ como también el Barbera
y el Nebbiolo.

Por lo que respecta a Espafia, el tercer grande de los
vinos de mesa de Europa, hay que indicar que el consumo per
cdpita que el espafiol hace de los vinos de mesa es solamenw
te inferior al italiano y al francés. Se considera que el
consumo de vino de una versgona adulta en Espafia oscila en-
tre el medio 1itro y los tres cuartos diariamente. Espafia
produce scherbios vinos en toda la faz de su geografia.

Los vinos de Rioja, en Navarra y Aragdn; los de Valde-
pefias en la Mancha; los de Priorato en Catalufia y los de
Alicante y de Valencia.

Espafia posre el vifiedo mfs antiguo de Europa Oceidental
la fundacién de Gadez {(hoy Cadiz), por los fenicios se si-

tua alrededor del afio 1100 ac., y es muy probable que la
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vifia apareciese poco tiempo después. En Andalucia la pri-
mera vifia que ah{ se planto, estaba destinada a apagar la
sed de los ricos propetarios, pero tambidn la de 1ns mine-
ros, siguiendo un proceso que se repitid en muchos oiros
lugares en cuanto el hombrc se dedicaba a explorar el sub
suelo, cor ello el neroclio del vine prospero en las ciu-
dades dedicadas a la explotaridn del mineral.

En estos momentos Espafia se encuentra en plena evolu-
cidn con sus vinos, ya que los viticultores y nerociantes
quieren conquistar los mercados extranjercs, para rllo se
elaboran vines ligeros, suaves y con sabor afrulado; an-
tualmente la superficie cultivada aicanza aprox. 1,600,000
Ha. es decir el 11% de su territorio.

Entre las regiones vitivinicolas mds sobresslientes de
Espafia se encuentrar las citadas:

Regidn Gallega. Galicia es una regién de gran produccidn
aprox. 35,000 Ha. se dedican al cultive de vid, los vinos
gallegos son de escasa graduacidn alcohdlica, de elevada a~
cldez y un tanto £speros

Regifn Cantdbrica. Lo intesran las vrovincias Vasconwa-
das, Santander y Asturias, las caracteristicas de sus vinos
son mds acentuadas, ya que posee mayor acidez y menor era-
duacién slcondlica 7 a 8°GL.

Regidn del Duern. Abarca las provincias de Ledn, Zamora,
Salamanca, FPalencia, Valladolid, Bureos, Soria, Segovia y
Avilay los vinos de esta reeidn pnseen diversas caracter{s-

ticas, desde los llamados vinos de apuja con bastante aci-
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dez y graduacién alcohélica de 11°GL, hasta los que son ri-
cos en taninos dencminacos de Torc en Zamora, por su recio
color, sator y poder alcohdlico, pués va de los 13 a los
15 GL.

Regidn del Alto Ebro. Comprende las provincias de Logro-
fio, Navarra y la parte de Alava conocida con el nombre de
Rioja Alavesa. Esta zona produce los mejores vinos de mesa
del nafs, que son un conjunto de vines finos, muy equili-
bhrados, aterciopelados y de excelente aroma.

Fuente: 22,58,24,66,43,78,
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PRINCIPALES PAISES PRODUCTQRES DE UVA.

1969-1979 (miles de toneladas).

PAIS 1969/1971 1977 1978 1979
PRANCIA 9 706 7 773 9 012 12 695
ITALIA 10 638 10 291 11 375 11 730
ESPARA L 048 3 575 L 688 7 748
U.R.S.5. 4 h20 4 255 5 498 5 700
E.U.A. 3 325 3897 3017 4 163
TURQUIA 3779 3 180 3 406 3 485
ARGENTINA 2 639 3 400 2 800 3 360
PORTUGAL 1 403 9lg 85 1 500
RUMANIA 1 020 1 459 1321 1 486
GRICIA 1 569 1357 1 390 1 24
YUGOSTAVIA 1 232 1217 1 080 1312
RULGARTA 1 128 868 1 100 1 200
SUDAFRICA CkB] 9%0 1 130 1130
ALEVMARIA FEDERAL 1 049 1 330 934 293
CHILE 762 826 875 937

Fuen*e: Elaborado vor la subdireccidn comercial, Conafrut.

con base en el Anuario EZstadistico de Praduccidn FAQ.
Yol. 33, 1979.



I.2 DESARROLLO HISTORICO DE LA
VITIVINJCULTURA MEXJCANA.

En América sobresalen los vinna de Argentina y Chile, re
sultando de los cultivos realizados por los inmigrantes eu-
ropeos y por sus descendientes. La calidad de los vinos de
mesa de estas dos naciones sudamericanas es en términos ge-
nerales extraordinaria y al lado de ellos los vinos mexica-
noa ocupan un destacadovlugarf

Enfocando nuestra atencidn a la vitivinicultura mexieana
se observa que este pafs es considerado como el mds antiguo
productor de vino en América. Hérnan Cortés y los conquista
dores espafioles favorecieron esta industria en sus inicios
ya que una de las primeras ordenes fué sembrar mil plantas
de vid a cada encomendado, nor cada 100 indigenas que tubig
sen. México fué el vrimer pafs del Nueve Mundo que estable-
cio en 1597 y 1626, ventas de vino al pifblico en localidae-:
des de Parras, regién situada a 800 Km. al norte de la ca-
pital,

El procesamiento de vino en M&xico fué interrumpido por
primera vez en 1595, por un edicte del rey Felipe II, que
rrohibid la sustitucidn de viejas vides por nuevas, como
medidas para proteger la industria vinatera espafiola de la
competencia del nuevo mundo. Esta infortunada decisidn fué
repetida nor el Virrey de México con un edicto de 200 aflos.
Y como eéa de esperarse, hubo incluso funcionarios que en

su intento vor ser mds drdsticos que el propio Rey, prohi-
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bierdr 1a apertura de nuevos vifiedos. A vesar de astas reagc:
ciones de denuncia propias de 1z &pcca, el cultivo fué solo
respetado para el clero.

La Revolucidn Mexicana por si sola fué el segundo factar
que contribuyé a mermar el desarrollo le la industria vinf-
cola, no obstante a medida que la agitacidn pnlfticn y los
combates recesardn en todos los ecenarios del pafs, el tra-
siego comercial del vino fué reanudado con ayuda de les pig
neros de California.

El primero de ellos fué James Concannon, fundader de les
vifiedos que exhibian cu nombre en el oeste Norteamericano.
Y escrive cientos de instrurtivos sobre el cuidado que las
plantas de vid exigen.

En 1919, el -+npundn plonero vinfcola de California es
Antonio Perelli-Minetti e in‘roduce variedades de uva al
nuevo mundo como lo son: Zinfandel, Petit sirah, Mdlag; y
Tokay.

Al final de la sacunda guerra mundial, el pobierns de ME
xico cuadruplicd los impuestos y también establaci: cuotas
a los vinos de importacidn, comn connecuencia de esta me-
dida los vinos de imoortacidn nosefan preecios mds altos.

Fsta decisién estimuld la slemdra de vides y la auper-
ficie cultivada aumento de 1600 Ha. en 1939 a 40,700 Ha.
en el afio de 1977.

Por otra mafte nlgunas compafiias Europeas v Norteameri-

canas fuerdn convencidas para abrir plantas procesadoras de

14.



vines y brandy en México.

Razéﬁ ror 1a cudl se encuentran destilerias y vitivin{-
colas, que se instalardn con ertusiasmo y gran proyeccidn a
futuro, tales como: Martell, Domecq, Seagram, Osborne, etc.

1ns distrites vrincipales que México tiene para el cul-
tivo de vid gson: Los del Norte de Baja California, La Comar
ea Lagunera, 'a frontera entre Cozhuila y Durango, Parras y
Saltillo en Coahnila, Aguas Calientes, San Juan del Rio, 4-
rea alrededor Fresnillo en Zacatecag, Delicias en Chihughua
v el distrito de Heruosillo-Caborca en Sonora.

Un periddo que influyd notablemente en la produccidn de
vinng mexicanos, fué cl de los 70's, cuando el empresario
Limitri Tehelistcheff, intento producir vinos de textura y
calidad como los Chardonzy, Chenin blanc, Pinot noir, Bar-
bera y Cavernet sauvignon. Los vinos de este exverimento re
sultardn excelentes en muchos sentidos y hoy dfa la calidad
de los vinos mexicanns se acentua paulatinamente deapués de
sobrevivir a lo largo de su histdria.

ruente: 12,57,50,63,50.
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IT. MORTOLOGYA Y ESTRUCTURA DE T4 VID.

La planta de vid se encuertra formada nor dos porciones
bdsicas: La rafz, gue se encuentra bajo o1 suelo y el tron
co con sus ramas y brotes, q.e £~ encuentra sobre el sualo.

Iaa ralces difieren de los tallos er cuante a que crecen
de nudos y entrenudos. Fl método usmal de propagacidn de 1la
vid ea por estacas.

las rafces de originan de regidnes meristemdticas cerca-
nas a la superficie'de la astaca y la mayoria de ellas se
desarrollan cerca de las yemas en los nudos,ectas rafcas
que no se originan de otras son denominadas adventicias.

Al inicio de cada estacidn de crecimiento, las raices sp
brevivientes al invierno desarrollan nuevas rafces eon mu«
chos puntos de crecimiento. A medida que el sistema radical
erece y se agranda las rafces laterales que se originaron
de regiones meristem{ticas del interior de la rafz prineci-
pal, pueden a su vez, producir nuevas rafces secundarias.

Las rafces mds finas , conoeidas como raicillas o rai-
ces alimentadoras son importantes porque incrementan aran-
demente la superficie de absoreidn.

En el dpice de 1a rafz se encuentra la cofia, una masa
de células que cubren y proteger los meristemos apicales
(tejidos no diferenciados cuyas células son capaces de di-
visidn celular activa). Detrds de la punta de la rafz se
encuentra una zona de elonpacidn de varios milimétros de
largo. Préxima a ella esta la zona de absorcidn de azua y

sales del suelo, de aproximadamente 10 cm. de larso.
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sales del suelo, de aproximadamente 10 cm. de larso.

Esta porcién de la rafz posee un color amarillento y
es constantemente repuesta por crecimiento nuevo, esta y
la punta de la rafz son regiones muy importantes, porque en
ellas ncurre: Crecimiento longitudinal, absorcién de la ma-
yor parte de agua y nutrientes y el desarrolle de los teji-
dos primarios.

El desarrollo de los tejidos multicelulares para efec -
tvar ciertas funciones, comienza en las cé€lulas superiores
de la reeién meristemdtica y se extiende hacia arriba a tra
vés de la zona de elonmacidn, hasta la regién inferior de
los melos radicales. Préxima a la zona de absorcidn se en-
cuentra la zona de conduccién, el estade maduro de la rafz.

La mayorfa de las rafces se encuentran por lo general a
1.5 m. por debajo del suelo, y en algunos cagos entre 1.8 a
3.0 m. en suelos de arena gruesa o grava, siendo la profun=-
fdidad mayor de 7.6 m.

La profundidad a que penetran las rafces también puede
estar limitada a la existencia de agua freftica, de una ca-
pa dura de suelo o por materiales téxicos en el mismo.

La rafz esta estructurada y adaptada para sus funciones
princirales que son: Absoreidn de agua y nutrientes del sug

lo.
Anclaje y sosten de 1la planta.

y el almacenamiento de nutrientes.
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las que contienen muchos cloroplastos. Las células del me-
séfilo esponjugo; sorn células lotadas que contienen muchos
cloroplastos pequefios y numerosos espacios con aire.

Los limbos de las hojas s2 encuentran dividides, general
mente en cinco lobos, la forma de 1as hojas algunas veres
es de utilidad para la identificacidn de variedades. las
divisiones profundas que separan a los lobos se denominan
senns neciolares.

Las ndrgenes de las hojas de vid con frecuencia son den-
tados, las funciones primarias de la hojs son: Fotosintesis
y Transpiracién.

Flor.

La flor y el fruto constituyen las rartes reproductoras
de la vid. La inflorescencia (raciro de flores), se inicia
a fines de la primavera. El racimo sz presenta opuestoa a
una hoja foliar en la misma posicién que un zareillo, las
flores son producidas en racimes y puede haber en cada uro
de ellos varios clentos.

El raquis es el eje vrincipal del racimo y las flores in
dividuales son vroducidas de un pedicelo. La vnorcién del ra
quis que va del pdmparo 2 la primera rama del racimo se 1la
ma pedinculo.

Las partes principalss de una flor completade vid soh:
¥I Cdliz, generalmente con cinco sépalos unidos parcialnen-
te, la Corola con cinco pétalos verdes unidos en la parte

sumerior para formar una cofinm o calinira, qu- se cae °n 1a
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La parbe de la planta de vid que se encuentra sobre el
suelo, esta constituida por: La cepa y sus brazos, los pim
panos, hojas, yemas y zarcillos, as{ como también flores y
frutos.

La cepa constituye el tallo principal de la vid, que sog
tiene el dosel de hojas y otras partes superiores, siendo
el elemento de conexién entre 1la parte superior de la vid y
las rafces. El agua y los nutrientes minerales absorbidos
por las rafces son transferidos al follaje, donde se elabo-
ra el nutrimento para toda la planta. A las ramas principa-
les de 1a cepa mayores de un afio, ge les llama brazos, en
ellos se encuentran los pulgares y las varas que se consers=
van en la poda, para la produccidn del afio siguiente.

P4dmpanos.

Tos tallos suculentos con hojas que sc origfnan de una
yema, son Ilam;dos vdmpanos y dan lugar al crecimiento de
la cepa. Un pdmpano lateral es aquel que se origina del
pdmpano principal, el 4pice del pdmpano es el extremo don~
de se efecctua el crecimiento en longitud, como resultado de
1la divisién y elongacién de las células.

Un sarmiento es un pfmpano maduro, después que ha perdi-
dd sus hojas, a lo largo del sarmiento se encueﬁtran zonas
ligeramente abultadas que se llaman nudos, en los cufles se
desarrollan las yem=s de donde salen las hojas.

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

mudiendo ser corto o largo. El sarmiento tiene en el centro
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una médula esponjosa, la cufl en la mayorfa de las especi-
es esta interrumpida en el nudo por una particidn lefiosa
llamada diafragma.

El tallo tiene radios que dividen el xilema secundario
(madera), en bloques radiales. También se encuentran blo-
ques, tangencial y radialmente definidos de fibras de flop
ma, asf como extensos tejidos de almacenamiento de alimenta

Zarcilles.

Tanto los zarcillos como la inflorescencia pueden ser
considerados ramas laterales, cada una de ellas con su o-
rigen, estructura y funcidn 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 sostén, casi todas las especies tienen zar-
cillos discontinuos, por lo general las hojas miz inferio--
res de un pimpano no tienen zarcillos.

Yemas.

las yemas se desarrollan de meristemas axiliares a una
hoja, de acuerdo a su comportamiento posterior se les pue-
de clasificar como la yema lateral de verano, la yema vrima
ria, secundaria o terciaria. Los pdmpanos por lo general so
originan de la yema primaria, mientras que los otros perma-
necen latentes, sin embarmgo si la yema lateral principal
muere es posible que una de las secundarias empieze a cre-
cer para reemplazarla, algunas yemas llamadas latentes, pue

den quedar embebidas en madera vieja.

20.



Los pdmrancs de crecimiento débil, se originan principalmen
te de yemas latentes y son llamados esperguras.

Una yema foliar produce pimpanos que solo dan hojas. lLas
yemas floriferas o fructiferas contienen un pdmpano que po-
see tanto hcjas como racimo de flores rudimentarios. Una ye
ma se desarrolla en un pdmpano que por lo general porta de
uno a cuatro racimos situados opuestos a la hoja en la par-
te inferior del pdmpano.

ojn.

1a hoja se encuentrad constituida de tres partes que sons
el Limbo, el Peciolo y dos Estipulas. Estas dltimas son es-
camas anchas, cortas, que salen de la base ensanchada del
neciolo que circunda al tallo en forma parcial.

El par de estipulas es visible en las hojas jévenes al
comienze de la estacidn de crecimiento, pero pronto se seca
o =e cae.

Para la expancién completa del limbo, se requieren de 30
a 40 dias y la senescencia se inicia de 4 a 5 meses después
de que se expande a pleno sol, las hojas también se engrue-
san con la edad. Fn la epidermis superior (capa externa de
células), hay Dncos o ningunos estomas (pequefias aperturas
de las hojas). La cutfcula (capa de cera scbre las paredes
externas de las células evidérmicas), esta constituida por
nlateletas de nera suave que contiene hidrocarburos, alde~
hidos, alcohéles y 4dcidos diversns.

Las célular en emvanizada consisten en una capa de célu-
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floracidn, cinco Estambres que consisten del filamento 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 1ldculos.

La mayorfa de las variedades de vinffera tienen florer
perfectas o o hermafroditas, con pistilo y estambres fun-
cionales. las flores femeninas o pistilados tienen estam-
bres cortos y mfs o menos reflexos, produciends pnlen gue
por lo general es estéril. Las flores masculinas o estami-
nadad~tlenen un pistilo poco desarrnllado, cue carece de
estigma o estiln y un ovario pequefio que no puede ser fe-
cundado.

Polinizacidn. Durante la floracidn cman granos de nalen sn-
bre el estiama donde en condiciones favorables germinan.

La antesis ocurre de manera principal entre 6 2 9 A.li.
con la elevaciédn de la temveratura del aire, aungue una
parte considerable se efectua también entre 2 y 4 P.N., =l
tubo polfnico penetra en los tejidos del entigma y crece ha
cia abajo en el estilo hasta el saco embriorario situado en
el ovario donde ocurre la fecundacidn.

La fecundacidn tiene lugar 2 a 3 dias después de 1la po-
linizacidn. En seguida el ovario se desarvolla para formar
la baya de la vid.

Eruto.
Los racimos estan formados pnr el pediinculo, los pedice-

los de 1as flores, el raquis y las bayas.
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Hay varins tipos de formas de racimoss Cilindricos, Cé~
nicos o niramidal, Globular o redondo ramificado.

La baya consiste del hollejo, la pulpa y las semillas.
El hollejo representa alrededor del 5 al 12% del racimo de
uva maduro. Sobre ¢l hollejo una capa delgada cerasa, que
hace resnltar el aspecto de la baya e impide pérdidas de
agua y daflos mecdnicos, denominada prufna.

las capas exteriores de la baya, principalmente el ho-
llejo, contiene 1la mayor parte de los constituyentes del
aroma, color y del sabor. .

La praporcién de hollejo a pulpa es mayor en las bayas
miés chicas que en las bayas de mayor tamado. En consecuen-
cin en wna tonelada de uva de una variedad con bayas peque-
fias, tendrdn mds sabor y color, que las de una tonelada de
uvas de la misma variedad con bayas grandes, como es el ca
s0 de las uvas Ewperador, Rivier y Mdlasa, que no producen
buenos vinos.

La pulpa o pericarpio carnoso, s la porcidén de 1a baya
rodeada por el hollejo y en el cufl estan embebidas las sg
millas. E1 jugo representa del B0 al 90% do las uvas expri
midas, la pulpa de la mayorfa de las uvas es transldicida,
con juso incoloro generalmente.

Las semillas constituyen del 0 al 5% dcl peso de las u-
vas machacadas, el nimero de semillas por lo comdn varfa
entre cero y cuatro por baya, las semillas son ricas en

taninoa (5 a 8%), y en asceite (16 a 20%).
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El raspajo del racimo incluye el raquis y sus ramas.
as{ como al pedicelo y forma del 2 al 65 del peso total
del racimo en su madurez, seglin la variedad que se trate.

Entre las variedades se presenta mucha diferencia en
la longitud de la raspa, su resistencia, la furza con que
se adhiere el pedicelo a las bayas y el color pardo que to
man desvués de la cosecha. Estas caracteristicas del raci-
mo son de vital imvortancia en las uvas de mesa, las cudles
se deben empacar y transvortar a grandes distancias para
llegar a los mercados.

Una tonelada de uva puede producir aprox. de 680 a 740 1.
de vino, dependiendo de la variedad, tipc de elaboracidn y
otros factores.

Fuente: 54,85, 68,50,76.
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I1. 1 CICLO LE CRECTMIENTO.

Al igual que la mayoria de las plantas, la vid tiene un
ciclo de crecimiento bastante predecible que a continuacidn-
se menciona:

Estucién de reposo: En las regiones templadas, la esta-
cién comienza en el Otofio, cuando se caen las hojas de la
cepa. En dreas de clima subtropical, las hojas no se caen
de manera natural, en estas regiones es necesario inducir
cierto tipo de leiargo. deteniendn el crecimiento por cier
to tier.no para obtener nuevos pdmpanos y buenas cosechas,
por lo zZeneral las hojas se quitan a ‘mano ¥ con frecuencia
22 aplica una voda fuerte de las rafces y retencidn del
riego. Fn la estacidn invernal de las regiones templadas
gran varte del almidén se convierte en azdres que protegen
a la vid de los dafios por temperaturas bajas.

Cerca del fin del invierno o al inicio de la primavera
ia cera puede mostrar un fendmeno de lacrimacidn, que se
observa cunado Se corta un sarmiento y fluye 1fquido de los
tejidos del xilema.

El letargo de la vid puede dividirse en dos periddos:

El de quiescencia y el de reposo, el primer tipo esta bajo
control exdgeno y las yemas no llegan a crecer debido a con
diciones desfavorables externas.

Fl serundo esta bajo control enddgeno, esto es, existen
factores internos que impiden el crecimiento a pesar de las

condiciones ambientales favorables.
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hurante el perddo de repose, el equilibrio de las hormo-
monas inhibidoras y estimuladoras se inclina a favor de las
inhibidoras, pero al término del repose hacia las oiras

El reposo de las yemas puede ser roto por citoquininas,
el calor, frfo o la desecacida. las giberelinas prolongan
el reposo.

Apertura de las yemas: En la vrimaver, cuando la tempe-
ratura media diaria llega a unos 10 C, las yemas se empie-
zan a hinchar saliendo de ellas brotes verdes. Esto se co-
noce generalmente como ruptura de las vemas. Los »dmpanos
crecen con rapidez tanto en longitud cemy en grosor, desa-
rrollandose hojas, zarcillo y racimos, asi corio nuevas ye-
mas en las axilas de las hojas.

A medida que aciende la temperatura media diaria, los
pdmpanos con frecuencia alcanzan una tasa de crecimienio de
aprox. 2.5 em. diarios.

La floracidén por lo comin se presenta alrededor de unas
ocho semanas después de la apertura de las yemas, Dero el
intervalo depende del tiempo que prevalesca.

El tiemno claro y cdlido produce una floraciin mds mnti-
cirada que el fresco y lluvioso. El crecimiento rdpido de
10s Pémpanos principia a reducirse para la época de flora-
eién.

Floracién y cuajado del fruto. La floracién es el perié-
do en el cudl se caen las caliptras de las tflores, como es-

ta puede durar en una cepa y en un racimo individual varios
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dias, se debe estimar el porcentaje de caida de las calip-
tras para designar el estado dc desarrolle. Muchos viticul-
tores consideran plena floracidn cuando se ha caido un 503
de las caliptras de las flores.

Al caer las caliptras de las flores se libera una nube
de polen de las antenas de los estambres, los grancs de po
len caen sobre el estigma y germinan si las condiciones son
favorables. En el estilo crece un tubc polinico que se desa
rrolla en direccidn al saco embrionario y sirve como el ca=-
mino por el cufl dos nicleos espermfticos llegan al mismo,
engseguida un nicleo se une con la célula del ovulo para for
mar el cigoto, del cudl se desarrolla la planta embrionaria

Con tiemno frio 1lluvioso es posible que las caliptras
no se caiaan de las flores y su persistencia redusca la can
tidad de frutos que cuajan.

Por otra parte, en algunas variedades el cuajado de los
frutos ouede ser escaso y producir muchas bayas pequefias,
sin semilla que no llegan a-crecer, condicién que se cono-
ce como corrimiento.

Las heladas o el tiempo lluvioso en la epoca de la flo
racién pueden ocacionar que se formen bayas pequefias en un
racimo. Existe una relacién dirccta entre el nlimero de semi
1llas y el tamafio de la baya; entre mavor sea el ndmero de
semillas, mds grande serd el tamafio de la baya, esto se de-
be a que las semillas vroducen giberelinas y otras hormonas

que se difunden en la onlra de la baya y estimulan su creci
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miento, algunas variedades forman frutos sin fecundacién,
en un proceso cue se denomina martenocarpia.

En la cosecha finaliza el intercembio de materia entre
la fruta y el resto del vegetal como sistema bioldgicn in-
dependiente, la fruta cosechada exhibe considerable activi~
dad quimica en la parte de los procesos respiratorios.

En condiciones aerobicas, las frutas continuan respiran
do (absorbiendo 0, y expeliendo COZ)' vy oxidando sus reser
vas de carbohidratos.

La mayor parte de la encrrfa liberada se desprende como
calor y puede determinarse por calorimetria, ya que se pra
ducen muchos cambios qufinices y 1la mayorfa de ellos influ-
yen directamente en la calidad del fruto.

Alpunos de éstos cambios son: Desaparicidn ce la astrin
gencia y sabor agrio, cambios en la avidez, desararicidn
de la clorofila y sintesis de algunos pigmentos (que se rg
flejan en el cambio de coleoracidn del fruto).

As{ como también ablandamiento de los tejidos debido a
la descomnosicidn de las sustancias pécticas, desarrolln
de algunos constituyentes del olor y destruccidn de otros.

La tasa de respiracidn en frutas cecsechadas se puede me
dir experimentalmente, mediante la determinacién de la ve-
locidad de emisién de CO2 o dée consumc de 02 ror la fruta
colocada en un recipiente cerrado.

Bn la actuzlidad la fCromatograffn de fase gageora pro-

vee un método adecuade para medir y registrar en forma con
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t{nua la respiracién de la fruta.

La uva corresponde al grupe de frutas No climatéricas,
al cudl corresponden todas las frutas cItricas como: la ce
reza, los higos, las fresas, las pifas, ete., por lo que
deberdn cosecharse maduras de preferencia, ya que de lo
contrario presentan comportamiento Climatérico.

Experimentalmente se ha demostrado que en la maduracién
del fruto intervienen hidrocarburos no saturados, cuyo pe-
so cspecffico es similar al del aire, este conocimiento
condujo al uso de tratamientos 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
gimplemente estimulan una renovacién de la actividad vital
del fruto.

Fuente: %49,54,63,64,68,70.
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II. 2 COMPQSICION CA DE T As

La comvosicién quimica de la u¥a varfa de asuerdo a los
siguientes factores: Composicién del suelo, variacidn eli-
mftica durante el afio, especie de uva en cuestidén, control
y cuidados en el vifiedo durante el ann, adicidn de abonos
y fertilizantes, v otros mds, por lo que 2 rontinuacién se
presenta una tabla con rangos dc valores sobre la comrosi-

¢idn quimica de la uva.

% PESO RASPON HOLLEJO PULPA PEPITA
AGUA 30 - 45 60 - 70 75 - 20 25 ~ Us
CELULOSA 50 30 0.5 4o
SUST. MINERAL 5 -6 1 - 0.1-1 2 -4
AZUCARES 1 . 25 -~ 28 -
Ac. ORGANICOS 0.2-0.9 0.4 0.6 1.0
TANINOS. 1-3 1-5 — b -6
ACEITES. R — — 13 - 20

Fuente: 33,36,62.
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VALDR NU VO DE LA UYA.

Muestra de 100 g. d« oulpa de uva fresca.

CALORIAS creeerireseeees 68,00 U.
PROTEINAS Ceeesereeassses. 0.60 g,
3PASA teieeeisesanaes 0.70 g
H1DRATOS DE CARZONO sevecees 16.70 g

CALCIO ereresiesese. 12.00 mg.
FOSFORO eeeesrenrases 15.00 mg.
HIERRO erteresnannees 0.9% ma.
TIAMINA verecvessnesees 0.05 mg.

RIBOFLAVINA +:ceecessonseas 0.04 mgs
NIACINA eseserssesseess 0.05 me.
AC. ASCORBICO «.vevsscassass 3.00 rie

Fuente: Valor Nutritivo de los Alimentos.

Instituto Nacional de la Nutricidn.



ITI. CONDICIONZS GFOGRAFTCAS PARA = CULTIVO DR VID.

El suelo y el microclima juegan un vapel miy importante
para la obtencién de frutos éptimos, que posteriormente sc
procesaran Pbara la obtencidn de vino.

Por lo que para el establecimiento de vifiedos,deben to-
marse en cuenta estos factores y de esta manera aremgurar la
obtencidn de un producto final d2 buena calidad.

Afortunadamente en México, se cuenta cnn gran variedad
de microclimas y de sueles con caracteristicas provias pa-

ra este cultivo que tiene exigencias particelares.

IIT. 1 SUELQ. GENERALIDADES.

El suelo se ha definide como la rciidn de 1a costa de la
tierra donde se juntan la Geologla y la Biologia.

Desde un punto de vista funcional, el suelo debe ser con
giderado como la capa del planeta que provee el sustrato
que hace posible 1a vida vegetal y animal.

Las caracterfsticas hildgicas del suelo varfan, semin su
localizacién y clima; ademfs varfa en profundidad, propieda
des ff{sicas, composicién quimica y or{éen.

Los constituyentes principales del suelo son los simuien
tes:

Partfculas minerales; las partfculas minerales que predg
minan en la mayoria de los suelos son compuestos de Silicie

Aluminio y Hierro, en menor cantidac hay otros minarales cg
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mo: Calcio, Magnesio, Potasio, Titanio, Manganeso, Sodio,
Nitrégeno, Fosféro y Auufre.

Estng constituyentes varian en tamafio, desde vequefias
partfeculas de arcilla (0.002 mm: o menos), hasta srandes
rocas.

La estructura fisica, aireacidn, capacidad de retencién
del agua y 1a disrtonibilidad de sustancias nutritivas, es-~
tan determinadas vor la proporcién de estas partfculas, que
se forman del desgaste de las rocas y la actividad metabd-
lica degradativa de los microorganismes.

Los suelos se clasifican en: Suelos minerales (Sptimos
para el cultive de vid), que poseen materia sflida princi-
palmente inorgdnica y suelos orgdnicoes, que poseen altas

pronorciones de material orgdnico.

Residuos Orednicos; los restos de plantag y animales de-
positados sobre el suelo, contribuyen a la formacién de es-
te. Lns residuos orgdnicos son biotransformadoes; una frac-
cién es mineralizada, en tanto que algunos de los productos
son polimerizados dando lugar a la formacién de humus, que
es una sustancia oscura y amorfa.

La materia orgdnica recien incorporada y especialmente
la humificada confieren al suelo caracteristicas que son bg
néficas para la agricultura. El humus modifica la estructu«
ra del suelo, favorece la retencién de agua y de nutrimen-

tos y posee alta canacidmd amortiguadora.
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Amuay la cantidad de agua en el suelo depende de la pra-
cipitacién pluvial, de la textura del suelo, la que determi
na la retencidn o vérdida (drenaje) de agua y de la pobla-
cidn viviente que albergue el mismo. El agua se retiene co-
mo agua libre, en los espacios que quedan entre las rarticun
las del suelo y es absorbida a la superficie de lzs mismas.

Yarios componentes inorgfnicos y orgdnicos del suelo se
disuelven en el agua y as{ se encuentran como alimentos dis
ponibles para los habitantes del suelo.

El agua Duede ser absorbida también de rios, canales y
pequefios lagos que se encuentren alrededor. Cuando la can-
tidad de agua es minima en un suelo es necesario agregarla

mediante sistemas de riego.

Gases; la atmésfera del suelo deriva del aire, pero di-
fiere de éste en su composicién, por efecto de los proce-
sos bioljogicos que ocurren en el suelo.

La fase rascosa del suelo consiste principalmente en:
piéxido de carbonn, oxfgeno y nitrégeno. Estos gases ocu-
pan principalmente los espacios que hay entre las particu-
las de tierra que no estan llenos de azﬁa. ya que pequefias
cantidades de gases, como es el caso del difxido de carbo-
no se encuentran disueltos en agua, por leo que la cantidad
de gases en el suelo esta relacionada con el conteniao de

humedad en el suelo.

37.



Sistema biolésico; el suelo fértil se encuentra habitade
por el sistems radicular de plantas superiores, muchos ani-
males entre ellos insectos, gusanos, roedores y gran canti-
dad de mizrosraanismns.

El peso de los organismos presentes en el :uelo puede
llerar hasta 6 725 Kg. por hectdrea.

Los insectos y las lombrices pueden desintegrar fisica=‘
mente residuos de plantas y los organismos nds pequefios, co
mo bacterias y hongos son capaces de descomponer por comple
to estos residuos.

Ei sistema bildgico de un suelo, es de suma importancia
ya que contribuye a la mejor aireacidn del suelo y la mejor

digsipacién de los gases en su interior.

1IT. 2 SUELQS_PARA_VID. PARTICULARIDADES.

La vid se adapta bién en general a muchos tipos de sue~
los, en México las vides se cultivan en escala comercial en
suelos con caracteriaticas espesfficas, perc pueden desarrg
llarse er suclos de someros a profundos, de arenosos con
erava a migajosos arcillosos y de alta a baja fertilidad.

Sin embarso, los suelos pesados o arcillosos, con mal
drenaje y con altas concentraciones de sales alcalinas, de
ben ser evitados.

En los suelos mfs profundos y fértiles, se obtienen por
lo #eneral las cosechas mfs abundantes y vor ello son es-

coridos vara 1a produccién de uva para pasa, para vinos cg
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munies y-.para uvas de mesa como por ejm. Thompson seedless
Yy Tokay.

Los guelos de profundidad moderada son vpreferidos para
las variedades Emperador y Milaga.

lLas vides vara vino a menudo producen frutos de alia ca-
lidad en suelos infértilerc o nedregosos, con gran cantidad
de materia inorgdnica.

Para el viticultor el suelo es un depdsito que praveec a
sus vides de todas sus necesidades. El aire, el agua, los
nutrientes y los espacios nara crecer.

Los mejores suelos para vid son aquellos con textura de
migajén, de moderadamente profundos a profundecs, bién dAre~
nados y excentos de acumulaciones de sales perjudiciales,
de sales dafiinas y de organismos patégenns. Se prefieren
los terrenos de topogralia plana o ligeramente inelinados.

Un suelo de migajén es una mezcla de srena, limo y par~
t{culas de arcilla, conteniendo alrededor del 35 al 45t de
arena, del 35 al 45% de limo y de 10 a 25% 6r arcilla.

las arenas no rueden retener mucha agua o proporcionar
muchos nutrientes, nerp su buenaairsacidén vermite que las
rafces penetren rrofundamente. las arcillas por el conira-
rio tienen buena retencién para el agua v carmnidad para
proporcionar nutrisntes, pero 1la penetracién de las raices
puede estar limitada por la mala aireacidn. Los limor son
similares a las arcillas en much(;s aspectos, pern contie-

nen mayor cantidad de materia orgdnica.
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Las arcillas y la materia orgdnica son las partes mds
finas del suelo y existen en estado coloidal, estas part{-
cvias ge ceracterizan por tener una gran drea superficial
por unidad de neso, as{ comn cargas superficiales que atra
en iénes y agua. lLa camcidad de un suelo para retener e
intercambiar cationes como: H, Ca, K, se le llama capaci-
dad de intercambio de bases.

Ia atraccidn de los idnes a la superficie coloidal de
carga negativa impide que se lixivien del suelo nutrientes
escenciales con carga positiva y los libera con lentitud
rara ser usadoslpor las plantas.

Otro factor nara la mejora de buenos suelos propios pa-
ra el cultivo de vid es el equilibrio que deberd haber en-
tre arcilla y humus.

Fuente: 82,10,18,54,72,63,85.
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IIXI. 3 CLIMA. GENERALIDADES.

El clima se define como el conjunto de fendmemenos mete
orolégicos que caracteriszan el csitade msdio de la :tmdsfe
ra en un lugar dado de la supnerficie terrestre.

Dentro de 1la biosfera que envuelve la tierra, rodemus a-
preciar varios fenémenos, que voseen notahle infiuencia en
el relieve, flora y fauna de la micma.

Los elementos que actuan son: temperatura, presidn at-
mosférica, los vientos, la humedad y las precipitaciones,
que en su conjunto se denominan fenémenos atmcsféricos.

Los factores que modifican la accidn de 2sos elementos
son: la forma de la tierra, los movimientos de la tierra,
el relieve del suelo, la latitud, la distrihucidn de tie~
rras y asguas.

El tiempo atmosférico, es rl cstado general de la Aat-
mésfera en un momento dado y en un determinado lugar, pro
ducido por los elementos e influido por los factores cita-
dos, varfa frocuentemente y puede variar de un momento a
otro en el mismo lugar. Cuando el tiempo atmonférico es
persistente y constante en un mismc lugar, entonces se tie
ne el clima de la regidén, siendo eite el ovomedio de los
estedlios de tiempo nbservados a través ~e varios afios en
un mismo lugar.

Una de las clasificasiones de climas mfs aczptada es la

efectuada por el especialista en Climatologfa . Koppen.
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Quién toma como base de su clasificacidn 1a temperatura
¥ las rrecipitaciones, ya que en sug observaciones noto,
q'1e eristen zonas con frecuencia climftica combinadz, vor
ejm. climas cdlidos y himedos o climas cdlidos y secos;
mientras que otros vedian ser frfos y himedos o frfos y
secns.

En ¥éxico existen diferentes variedades de climas, de-
bido a su situacidn geogrdfica, a su relieve y a la pre-
sencia de los mares que lo limitan y en la clasificacién ce
estns "z mrlea a1 eictema 40 W. Koppon, medificado por 1z

gedgrafa Enriqueta Garcfa.

Con lluvias tndo el afio AT

Tronical Con intensas lluvias

Lluvioso A monzdnicas en verano Am
Con lluvias en verano Aw

Seco B Fstepario BS
Desértico BY

Con lluvias en invierno Cs

Temp lado Cor. lluvias todo el affo CT

Lluvieso € Con escasas lluvias todo o1 afio Cx*
Con lluvias en verano Cw

Polar de Tino tundra ET

Altura E3 Con nieves nerpetuas EF
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IIT. 4 A _PARA VID PAHTICULARIDADES.

Dentro de loes factores climdticos, la temperatura es e! mds
relevante, la mayoria de las vides para vino, requioren pa-
ra su mejor desarrcllo, veranos lareos de cdlides a muy ca-
lientes secos e invierncs frios.

No se adarntan a veranos hiimedos, €:bido a quL son suceo-
tibles a ciertas enfermedades fungzosas, que proasperun en
lasg condiciones anteriores.

No resisten temperaturas invernales inferiore« de -21 a
-26 €, las heladas gue ocurren después que las vides comisy
zan a crecer cn brimavera vuedcn matar a la mayoria de les
pdmpanos fructiferos y reducir la cosecha.

La lluvia an inviernno eos deseabls, aungue sus deficien-
cias sa pueden cubdbrir con el riego, cuande las lluvias ge
presentan temprine en la ustacidn de crecimiento es difi-
cil controlar las enfermedades, aunque el crecimientn de
las plantas no es impedido.

Como resultado del tiempo lluviose, frio o nublade, du-
rante el periddo de flaracién, puede ocurrir un cuajade de-
ficiente de loz*frutos.

Lag vides son cavaces de tolerar una humedad mds eleva-
da en regiones frescas que en cdlidas.

Para el secado al sol de las uvas en 1la obtencién de pa-
sas, e5 necesario un mes de tiempo decspejado, edlide y sin
lluvia, después que la uva ha madurado.

Las vides vinffera, por lo comin necesitan un peridde de
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- reveso invernal de aproximadamente dos meses, con una tem-
neratura media diaria inferior a 10 C y algunas temperatu=~
ras abajo de cero, pero no inferiores a -12°C.

En primavera el crecimiento de los pdmpanos comienza
después que la temperatura media diaria llega a 10°C.

Para el desarrollo apropiado de la vid y la maduracién
de los frutes, la mayorfa de las variedades necesitan tem-~
peraturas medias diarias no menores de 18°C, habiendo al-
gunag que requiren de 24 a 29°C.

El tiemno necesario para quc madure la uva esta determi-
nado orincipalmerite —or la cantidad total de calor recibi~
do, el cudl puede expresarse en término de valores de tem=
peratura-tiemno, llamados grados-dfas o unidades de calor.

La suma de calor efcctivo de una localidad dada, deter-
mina en gran parte el tiempo que transcurre de la floracién

. a la madurez de una variedad especifica, ror lo general las
unidades de calor se determinan pare los meses de abril a
octubre, pero en ocasiones se calculan a partir de la fe~
cha de tloracidn plena.

El nimero de unidades de calor nccesarias en una loca-
lidad dada se estima de la siguiente manera:

Deternminar 1la iemperatura media diaria, promediando pa-

ra-cada dia, la temperatura m{s alta con la mds baja.
De la temperatura media restar 10°c POT dfa en los me=.

ses de Abril hasta Octubre. Y simese para obtener los gra-

des dias de la estacién.



Otra forma de hacer el c4lculo, es emplear la tempera-
tura media del mes , con el cudl se obtiene el nimero de
grados~-dfas para el mes gue se trat-.

Las uvas precoses necesitan unos 390 grados-dias para
madurar y las tardfas por lo menos unos 1945 zrados-dfcs.

La temperatura en especial durantc el perfodo de madu-
racién, influye en el contenido de azdcar y/o 4cido de las
uvas y en consecuencia afecta su calidad para diversos usos
A que se destina.

Fuente: 82,88,54,72,90,31,85.
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IV. ASPECTOS DEL CULTIVQ DE LA VID EN MEXICO.

La vid cultivada en México, Vitis vinifera, se conside-
ra nrizinaria de Asia menor, trafda a México por los espa-
fioles procedente de Europa, y es hasta el siglo 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.

Anualmente se cosechan aprox. 650 000 ton., de las cui
les sc estima que un 35% se destina al consumo como fruta
fresca (uva de mesa) y el 65% a la industria, principalmen
te nara elaboracidén de destilados.

E) nivel técnico de la viticultura en México es suma-
mente variado, habiendo zonas como es el caso del Noroes-
te de la Remiblica Mexicana, en que se aplican las téeni-
cas mds avanzadas,en otros como es el caso de los estados
del centro del pafs, existe diversidad de tecnologfas, no
hahiendo criterios bién definidos para el establecimiento
y mantcaimiento de los vifiedos.

la mayor parte de las plantaciones de vid en México, se
hacen con planiz directa, es decir planta sin injertar, u-
tilizando para ello propazacién a través de sarmientos,
siendo en algunos casos necesario utilizar planta injerta-
da, con el fin de tener en el vifiedo-un portainjerio que

ressita condiciones adversas del suelo como es el caso de
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Filoxera, de los Nemftodos o de algunas enfermedades fun-
gosap. Los aspectos mds generales de su cultivo en nues-
tro pafs se lleva a cabo 1e la sigulente manora:

Propagacién. la propasacidn por semilla se hace con fi-
nes de mejoramiento genético, el cufl en liéxico no se 1lle-
va a cabo. Sino la propagacidn es a través de estacas o
sarmientos, que consiste en aislar una rama maderizada de
los brotes de la parra, hacerla enraizar y llevarla al vi-
vero en el cuil permanecerd un afio completo y de ahf a la
plantacidn definitiva. Otra ovcidn es una vez logrado el
enraizamiento se puede llevar directamente a la plantacidn
definitiva pero se tendrfa mds riesgo de falla en la plan-
tacidn.

5e acostumbra sembrar dos sarmientos rvor cada punto, ma
ra mayor geguridad de su prendimiento.

La proparacidn a través del injerto consiste en obtener
1os sarmientos del portainjerto o patrén que se quiera y en
este introducir la yema dc la variedad, haciendo el injerto
antes de lograr el enrajzamiento del patirdn, posteriorments
una vez que se tiene encallamiento de la unién del injerto
con el patrdn, y ce la base de este ditimo, se deberd lle-
var la planta al vivero durarie un afio para cbtener el bar
bado injertado.

Plantacifn. uespués de eonzitzrar asuectos climdlicos,
de puelo y de disponibilidad de agua, para establecer un

vifiedo, se deberd tomar en cuenta la topograffa del terreno
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no siendo recomendables los terrcnos con pendientes pro-
nunciadas o con relieve accidentado, debido a que general-
mente el vifiedo va a ertar sostenido por una espaldera,
siendo la vid una planta trepadora.

La preparacién del terreno generalmente incluye una la-
bor de subsuelo con el fin de.roturar las capag inferiores
del wuelo, pesteriormente es necesario dar un barbecho con
el arado de discos, una rastra cruzada, hasta dejar el te-
rreno en condiciones de efectuar ¢l trazo de la plantacién.

Ta distancia de la nlantacién varfa con el tipo de sue-
1o, con el clima, con la variedad de uva y con el tipo de
manuinaria gue se va a emPlear en las labores de cultivoy
aiin asf el distanciamiernto mds comin es de 3 a 3.2 m. en-
tre hileras y de 1.0 a 2.0 m. entre plantas.

Con un distanciamicnto de 3.0 x 2.0 m- se tiene unz dep
sidad de 1667 planias por Ha., para la orientacién de 1las
hileras, se toman en cuntai La direccién de los vientos
dominantes, el travecto del scl y la topograffa del terre-
no, siendo este ¥ltima el factor mfs importante.

Una vez que se determina el trazc de la plantacidn, se
hacen zanjas a lc larmo de lo que ser{ la hilera de la plap
tacién y se sefalan los puntos en que deberdn quedar las
plantas dentro de las hileras.

Antes de la plantacién es recomendable aplicar en el
fondo de la :zanja los fertilizantes, en base a los elemen-

tos poco méviles cemo sor el fésforo y el potacio e incor-
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porarlos al subsuelo. Al momento de la piant:cidn =e debe
regar el fondo de la zanja, con el fin de ablandar el sue-~
lo e introducir la rafz de la planta, despuds de lo cudl es
necesario arrovar la vlanta con tierra y dejar inicamente
una o dos yemas fuera.

Pogteriormente se debe dar un riegec, después de la plan-
tacidn, esto se debe continuar periddicamente con el Iin de
lograr un buen porcentaje de prendimientc de la planta, hag
ta que se observe gue logra una brotacidn normal.

El resto de la pricticas se realizan durante el vrimer
afio, como son los deshicrbes, pascs de raspa en las calles
de la plantacidn, fertilizacidn y contrel fitosanitario.

Poda invernal. La pnda debe reclizarse todus les afios en
tre los meses de Diciembre y Febrero, depeniiendo de la zo-
na y de la variedad, existen muchos sistemas de poda y en
México el mfs utilizado es el corddn bilaicral, que consig
te en dejar un tronco principal con dos brazos horizonta-
les hacia los lados oruestos.

Otros sistemas comuries en Néxico son: El dobie bhanco. el
cordén vertical, el suyot, etc. y entre los sistemas de am~
plia expansién vegetativa tenemos el parral y la pergola in
clinada.

En el caso del cordén bilateral, el segundo aiic la plan-
ta se poda dejando solo dos yemas y un brote principal, en
el tercer aflo una vez que ya se colecaron los materiales de

1a esvaldera (tutores, postes, retenes, anclas, crucetas y
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alambres), y habiéndo auxiliado con poda en verde, se deja

un tronco principal podado a la altura del primer alambre,

el siguiente afio se puede ir formando los brazos paulatina

mente, aumentando mds o menos tres yemas cada afio, sobre 1

los brazos se iran dejando los pulgares, que son sarmientos
podados a dos yemas en los cuales se tendrd la fructifica-
cién de la planta.

En el tiempo aproximado para dejar completamente forma=-
da la planta varfa de 6 a 8 afios, momento en el cual la
planta logra su midxima produccidn, la cual tendrd una vi-
da (itil anroximn lamente de 25 afios, dependiendo de las la-~
bores de cultivo que «e den al vifiedo.

Fertilivacién. En el caso de los elementos mayores, el
nitréeeno se debe aportar al vifiedo, distribuyéndolo en
dos o tres aplicaciones durante la estacién de mayor cre-
cimiento (Marzo a Junio), ya que es un elemento sumamente
mévil en el suelo, razdn por la cufl es necesario dosifi-
carlo; vara el caso del fésforo y del potasio, estos se a-
plican en dosis ectimazdas para los tres primeros aflos de
vida del vifiedo, incorvorandolos en el fondo de la zanja
a través del sutsuelo.

Del cuarto aiio en adelante el fertilizante se incorpora
en los ifltimos meses del afio, en el centro de la calle a
través del gancho del subsuelo para acercarlo lo m4s po-
aible a la rafr, por scr elementos poco méviles del suelo.

En caso de los elementos secundarios y menores, cuando el
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pH del suelo es alcalino, se tienen deficiencias de Zinc y
Fierro, por lo que estos se aplican al suelo junto con el
nitrdgeno en bajas cantidades o por medio de fertilizacidn
foliar al igual que otrosg elementos de los cuales la planta
presenta deficiencias como pueden ser: el Boro, Magnesio,
Azdfre, etc., as{ mismo se recomienda hacer una incorpora-
cifn de abonos orgdnicos aflo con afio 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 vifiedo

¥y cubriendo con un pasc de rastea.

Deshierbes. Normalmente todo lo ancho de la calle se deg
hierba con el paso de rastra, desovués de los riegos, con lo
cual ademfs de arrorar la humedad se evita la emergencia de
maleza en la hilera de la plantzcién, =1 deshierbe se hace
a mano o con un implemento especial denominado arado fran-
cds, el que tiene la cualidad de penetrar a través de la hi
lera sin‘perjudicar la planta. No es recomendable el uso de
herbicidas en la estacidn de crecimiento, aunque en invier-
no se pueden utilizar para controlar algunos zacates como
el Johnson que constituye un serio problema para los vifle-
dos, en estos casos se recomiendan herbicidas selectivos y
sistémicos como puede ser el faema.

Control fitosanitario. Las enfermedades mds importantes
de los vifiedos en México corresponden a: Plagas, enfermeda-

des fungosas y enfermedades no fungosas.
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El control de plagas como Filoxera, se hace en el momen
to de la plantacidn a través del uso de portainjertos re-
slstentes.

La aplicacién de insecticidas espec{ficos y 1la inunda-
cién dal terreno sca otros medios, aunque menos efectivos.

Los Trips y los pulgones ron plagas comunes en los vifle-
dos, estas se controlan con insecticidas especfficos, tales
como el Parathion o el Metasistox.

Para el caso de enfermedades fungosas, el Mildew velloso
ez uma de las enfermedades mds comunes en México, esta se
presenta endémicamente en los meses hdmedos y en variedades
suceptibles principalmente, el uso de un fungicida a base
de cobre eos una medida de contrel preventivo que en un vi-
fiedo se debe hacer como norma.

Botrytis afecta los brotes vegetativos y los racimos
causando serios dafios a la uvasu control se hace mediante
aspersiones de Azifre desde el momento de la floracién has
ta cerca de la maduracidn de la fruta, para uva de mesa se
hace el deshoje del racimo con el fin de favorecer las con-
diciones de aireacifn e insolacién y disminuir la inciden=-
cia de Dotrytis

Fars las enflermedades virosas, no hay forma de coniro-
larlas, a2 través de productos, por esto es necesario utili-
zar para as nuevas plantaciones material vegetative que
sca libre de virus o por lo menos que provenga de vifiedos

en los cuales no s¢ presenten sfntomas de la presencia dde
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estos. Finalmente en el caso de los Nemdtodos, aunque exis-
ten algunos nematicidas efectivos, el mejor medio de con-
trol especialmente en suelos arencsos es el uso dn portain-
jertos resistentes.

Cosecha. Para la realizacidén de la cesecha, se debe to-
mar en cuenta la precidad de la variedad y el destino de eg
ta. Cuando la uva es para vino se hace uno o dos cortes na-
da m{s en la época de maduracidn, cuando es para mesa se ha
cen hasia cuatro cortes.

Entre los fndices de madurez que mds ue usan c¢n el caso
de la uva estan: Contenido de sélidos solutles (grades Brix)
esto se hace muestreando en el vifiedo a través de un refrag
témetro normal. Cambio de color, cambio en ei sabor, tamafio
y fecha en gue nos encontramos.

En México aunque existen mdquinzs para cosechar, normal-
mente la cosecha se hace a mano, siendo mds cuidadosa cuan-
do se trata de uva para mesa, la cual ademds pasa en bodepa
por un proceso de seleccidn y empaque.

En el caso de la uva para vino, esta se cosecha a granel
en cajas de pldstico o madera, de ah{ se vacia en tolvas pa
ra ger llevada a las plantas procesadoras. Cuando se trata
de uvas para pasas, puede ser cosechada también a granel y
ser llevada a la planta deshidratadora o bién ser secadas
al sol en el pronio vifiedo, en este dltime caso se tendrd
precaucidn con lor riesgos climdticos.

Fuente: 2,7,8,12,17,21,25,35,63,76.
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COMFORTAMIENTO DE LAS PRINCIPALES VARIABLES ECONOMICAS
DE UYA EN WEXICo. ( ARC 1971 - 1984 ).

Afio

1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981
1982
1983
1984

Fuentes 93,95,97.

Superficie

cosechada (Ha.)

21
21
23
25
n
29
31
Lo

438
469
8u8
724
895
098
929
Lol
590
273
274
355
013
397

Rendimiento

(Kg/Ha.}

A7> I Yo R Yo B Vo BN o B« - e ]

10
10
9
9
10
10
8

503
895
789
2b2
068
714
289
571
380
585
514
419
768
505

Voldmen de

produccidn (Ton.)

182
190
233
237
289
282
296
427
430
443
516
597
603
539

281
976
465
i
218
669
604
113
670
516
385
569
169
219

St
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Y. REGIONES PRODUCT DEV MEX
Y CARACTERISTICAS.

SCNORAs Se encuentra dividida en dos grandes regiones pro
ductoras, la del Norite que abarca a Guaymas, Caborca y Her-
mosillo y la zona Sur, que corresponde los valles del Yaqui
Yy Kayo.

La vid cultivada en el Norte cuenta con la geografia ade
cuada, pero lamentablemente no cuenta con suficiente agua,
por lo que se trabaja con pozoy vwrofundos y la produccidn
se destina principalmente a fruta de mesa.

Sonora produce el 70% de la uva del pafs, junto con los
cftricos durasno, manzana y nuez. En la zona de Hermosillo
la vid abarea el 95% de la produccidn.

La superficie cultivada de vid en Sonora es de eprox. los
24 642 Ha., la zona de Hermosillo exporta cuatro millones de
de cajas anuales de uva.

En la zona de Caborca el clima es mfs adeccuado y una par-
te de la produccidn, la procesan a pasa, otra a destilados y
lo demis lo exportan.

En la zona de Hermosillo existen cuatrs plantas para in-
dustrializar la uva y cada afic se procesan 120 000 ton. de
uva para vinificacién.

Sonora pertenece a 1la zona Geoecondmica Noroeste, su cli-
ma se delimita a seco y semiseco que se confunde con el tro-
prical de sabana, en la depresidn cercana a la desembocadura

del rio Santiago; los inviernos son secos y las lluvias es-
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casas en el aﬁo y desciencen de Sureste a Noroeste.

El suelo cg de tipo fértil y profundo, adecuadq a la vid
y la posibilidad de usar riego le permitn tener una explota-
cién de tipo intensivo.

Las variedades de uva mds cultivada son:
Thompson geedles, Carianane, Cardenal, Perlettz, Palomivo,
Emerald, Grenanche, Early muscat, Feher szagos, ete.

Fuente: 17, 23, 57, 59.
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Afo

1080
1981
1982
19863
1984

Fuente: 104, 93, 95.

Superficle
cosechada

17 571
23 382
25 571
21 534
27 232

Produceidn
{Ton. )

159 978
207 809
267 876
271 430
183 208

Rendimiento
(mon./Ha.)

9.105
8.888
10.475
12.604
6.727

Valor
miles de
pesos.

1 113 927
2 552 310
4 893 320
6 947 522
7 308 717

- Precio
medio rural
pesos/Ton.

6 963
12 282
18 267
25 595
39 893
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GUASCALITENTES: Segundo estado productor de uva, con una
superficie cosechada hasta 1964 de 8 688 Ha.

Corresponde a la zora gececondmica Centro Occidente. La
Antiplanicie Meridional, estructurd aquf los srandes bajios
con ricos suelos negros y castafioss su asricultura es de tem
poral y en algunas regiones posee cultivo de rierso a lo lar-
go del valle del Lerma, siendo los rultiver mds frecuentes
el mafz, trigo, legumbres, vid.

Con resvecto al clima el reriodo de 1lluvias coincide con
la etapa de cosecha, por lo qu2 existe alto Indice de enfer
medades fungosas.

Las zonas vitivinfcolas de Aguascalierntes son las sigui-
entes: Rincdn de los Romos, Pabelldn de Arteaga, Aguascalien
tes (capital).

Las variedades de uva cultivadas son:

Carignane, Salvador, Alicante, Rosa del Perd, Saint Emilién.’

Fuente: 50, 69.
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Afios

1980
1981
1982
1983
1984

Fuente: 104, 93, 95.

*59

Suverficie
cogechada
(Ha.)

10 243
8 ol5
8 015
7 842
8 688

Producecién

(Ton.)

120 832
100 949
79 198
89 532
106 354

Rendimiento
(Ton./Ha.)

11. 797
12.595
9.881
11.416
12.241

Valor

miles de

pesos

714 515
695 438
760 618
1 567 616
2 598 288

Precio
medio rural
pesos/Ton.

5913
6 889
9 604
17 509
24 h2g
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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 geoecondmica Noroeste y rehune
las condiciones climdticas casi semejantes a las zonas Eu-
ropeas, con climas de tipo mediterraneo, muy favorables pa-
ra 1la produccidn de vinos de calidad, posee verancs cdlidas
que son enfriados por la brisa marina proveniente del Ocea-
no Pac{fico, lo cual mejora el clima de la regidén.

Los inviernos son muy extremos y bién pronunciados y los
verifdos de lluvias son muy abundantes, por lo que el micrn
clima se adapta al cultivo de vifiedos.

Sus suelos son drenados y profundos, lo que beneficla la
1a radicacién de la planta, de tipo desérticn a semidesérti
co (grises o castafios)

Las zonas de cultive de vid en Baja California Norte se

_ encuentran en: Ensenada, Tecate, Mrxiceli. Sierdo los mds
présperos el Valle de Mexicali, el Valle de Guadalupe y el
valle de Calafia.

las variedades de uva cultivadas en este estado son:
Thompson seedles, Mission, Cariemane, Valdepefias, Cabernet
sauvignon, Ealomino, Chenin blanc, Sauvignon Ylane, Zinfan-
del, Petit sirah, Merlot, Malbec, Barbera, Ruhy cabernet,
Nebiolo, Pinot noir, Pinot blanc.

Fuente: 1, 17, 19.
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Aflo

1980
1981
1982
1983
1984

Puentes 104, 93, 95.

‘89

Superficie
cosechada

-2 o W +

(Ha.)

576
119
852
4ag
059

Producedn
(Ten. }

33 132
24 170
71112
49 893
37 647

Rendimiente
(Ton./Ha.

9.349
5.868
12.151
7.679
5.333

Valor

) niles de

253 488
165 7L6
572 309
1 026 193
1 106 396

Preclo
medio rural
vesgos/Ton.

? $B2
4 907
8 oug
20 567
29 389
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ZACATECAS: El cuarto productor de uva a nivel nacionai,
con una superficie cosechasa de 6 784 Ha., hasta 198%&.
Este estado corresponde a la zona geoecondmica Norte,
incluye llanuras cruzadas ror algunos montes transversa-
les, donde es tipice la vegetacidn desértica y subdesér-
tica, con manchas de chararral y flora de indole terplada.
La agricultura se ve favorecida por los distritoc de
riego, en el norte y sur de Fresnille y on 0jo Caliente.
Los climas secos son mredominantes en esta zona.
Las variedades de vid que se cultivan en el estado son las
siguientes:
San Emilién, Carignane, Errorador, Cardenal.

Fuente: 19, 25.

Aflo superficie Produccidn Rendimiento Valor frecio’
cosechada {Ton.) (Ton./4a.) miles de medio rural
neson pesos/Ton.
1980 b 161 L6 113 11.082 351 519 7 623
1981 ? 005 56 0LO 8.000 Lo 276 7 910
1982 6 715 56 450 8.406 k97 825 £ 813
1983 8 163 60 000 7,353 1 080 000 18 000
1984 6 784 69 602 10.303 2 097 067 30 000

Fuente: 104,93,95.
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CoAHUILAS El quinto productor nacional de uva, con uma
superficie cosechada hasta 1984 de 5 453 Ha.

Corresnonde a la zona geoecondmica Norte; su agricultura
s#e ve favorecida ror los afluentes del rio Brave, rio Sala-
do y restos de redes fluviales internas.

Su clima seco difiere en todo el estado; ya que en la
parte Horte es mds seco que en la farte Sur, donq? es fa-
vorecido por la infinencia de la Comarca lagunera, gue be-
neficia al cultive de vid.

Posee estacicnes bién definidas, con 300 a 320 dfas al
afio con sol y una humedad relativamente baja, que obliga
a realizar riemscs frecuentes on los cultivos.

Sus suelos son de tipo arcilloso; compactos y gruesos
vor lo que la peneir.cién de szua es minira y se recurre
a1 usn de riego.

Las zonas de cultivo de vid en el estado son las sigui-
entes: Comarca Lasunera, Parras, Saltillo, Paila, Ramos A-
ricpe, Chatro Ciénesas.

Lag variedades de uva cultivadas en estas zonas sons
Mdlama roja, Carienane, Grenanche, Palomina, Ruby red y
Moscatel.

Fuente: 50, 91.
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DUSANGO., Sexto estado productor de uva en nuestro pafs
ubicado vrincipalmente en la, regién Lagunera.

La superficie cosechada hasta 1984 es de 2 270 Ha.

Este estado corresponde a la zona geoecondmica Norte, a-
travezado por la Sierra Madre Occidental, su clima cflido y
seco durante la mayor parte del afio, permite prodﬁcir vi-
nos generosos, la vegetacidn es de tipo desértico a semi-
desértico. '

Sus suelos son profundos y fértiles, aunque hay esca-
ces de amgua, Por la escases de 1lluvias su sistema de rie-
7o so encuentra bién desarrollado por los agricultores de
la remsidn. . i

La zona destinada al cultivo de la vid en el estado es
1la Comarca Lagunera.

Las variedades de uva que se cultivan son las siguientes:
Rosa del Perd, Carignane, Mdlaga roja, Palomino, Salvador,

Missidn, Grenanche.
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QUERETARO: Es la menor de las zonas vitivinficelas con
siderada como importante, su superficie cosechada hasta
1984 es de 2 618 Ha.

Corresponde a la zona geoecondémica Centro Sur; en el
cual el clima existente va desde el semidesértico al trd
pico himedo.

Uno de los caracteres bisicos es la rehunidén en su se-
no de varias planicies, divididas entre si por cadenas
montafinses, por ol sureste la limitan: lLa Cordillera Neo-
volcdnica y al norte la Sierra Madre Oriental.

Su clima es éptimo para el cultivo de la vid, gracias
a su eltura sobre al nivle del mar (2100 m.), lo cufl a-
decua un microclima benéfico para las variedades de ca-
lidad.

Posee verdnos cdlidos y con abundante 1lluvia, as{ cg
mo inviernos bién definidos.

Su suelos son de tipo arcilloso-arencsos, profundos y
con buen Arenaje interior, lo que beneficia a las rafces
de la planta. Lag zonas destinadas al cultivo de vid en
el egtado son: San Juan del Rioc y Tequisquliapan.

las variedades de uva cultivadas gom:+
Ugni blane, Burgundy, Noscatel, Cabernet sauvignon, Gre-
nanche, Merlot, Verdona, y en pequfias cantidades Pinot
noir.

Puente: 43, 71, 91.
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Afio Surerficie Produccién Rendimiento

cosechada {Ton.} (Ton./Ha.)
(Ha.)
1980 1 699 2k 167 14.224
1981 2 250 31 079 13.813
1982 2 250 31 500 14.000
1983 2 350 26 255 11.172
1984 2 618 31 416 12.000

" puenter 104, 93, 95.

6L

Yalor
miles de
pesod.

124 460
344 6ok
287 091
518 326
1 060 W47

Precio
medio rural
pesos/Ton.

5150
11 088
9 11k
19 741
33 754
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VI. VARIEDADES DE UVA EN MEXICO.

VI. 1 Uvas para Mesa y caracter{sticas,

Estas uvas se utilizan para alimento, por lo que deben
tener un aspecto atractivo, buen sabor, condiciones adecua
das para el transporte y almacenemiento y ademds resisten-
cia a log daflos en que se incurre al manejarlas, son desea
bles las dos bayas grandes, de tamafio uniforme, con pulpa
maciza, corteza resistente y raquis fuerte.

Con bayas que se adhieran con tenacidad a los pedinculos
en especial para aqucllas que vayan a ser transportadas por
camién, ferrocarril, mar o vfa aérea.

Se deben evitar aquellas variedades con racimos que no
pueden doblarse o con racimos ralos que no tengan todos los
frutos.

A continuacién se presentan descripciones de las varie-~

dades de uva para mesa m{s importantes:

ALMERIA. Una variedad de uva tardfa, blanca con semi-
1llas, posee excelentes cualidades para el embarque. El
rasrajo es fuerte y las bayas estan adheridas ron firmeza.

Los racimos son de tamafio mediano a medianamente gran-
des e irresulares o compactos. las bayas son de tamafio me-
diane, cilindricos de color blanco verdosos sabor neutre y
hollejo grueso y resistente. '

Es suceptible a la mancha de Ohanez, probablemente a da

filos por el cala.
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CARDENAL. Una variedad vara mesa muy vrecoz, color ro-
Jo con semilla, resultado de un cruzamiento entrs Tokay y
Rivier. Los racimos son de medianos a grandes, cénicos y
de ralos a compactos.

Las bayas son muy grandes de redondas a ovaladas-cortas
deprimidas en el 4pice, pudiendo tener una o mds sunturas
tienen color rojo cereza que cambia 2 negre rojize a medi-
da que avanza la maduracidn.

1as cepas son vigorosas y crecen bien con poda en cnr-
dén necesitando arralados de flores o de los racimes. Pros

vera mejor en dreas calientes.

EMPERADOR. Una variedad muy popular, de maduracén tar-
d{a con semillas, los racimos son grandes, cénicos, largos
y de ralos a bién rellenos.

Las bayas son uniformes, ovoides-elongadas § elipsoida-
les, de color rojo a virpura-rojizo. Las semillas :on mode-
radamente macizas, de sabor neutro, estas uvas poseen hollae
Jo grueso y resistente. Las raspas son resistenies y las ba
yas se adhleren con mucha firmeza.

Las cepas son de vigor moderado y productividad mediana

se 1les poda de preferencia en cordén.

FLAMEY TOXAY. Esta variedad es de maduracién intermedia
hasta hace alfunos afios, ocupd el vprimer lugar en populari
dad, pero ahora ha sido sunerada por las variedades Empera

dor y Thompson sin semilla.
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Los racimos son grandes,con hombros cénico cortos y com
vactos. Las bayas son de mrrandes a muy grandes, ovoides,
truncadas, de color rosado a rojo, con semillas, muy ma-
cizas de sabor neutro y con hollejos gruesos y macizos.

Loc rasmajos son grandes y resistentes, con las bayas
bien adheridas. Los frutos son quemados con facilidad por
el sol, posee buenas caracter{stieas para almacenamiento y

embarque.

ITALIA. Los racimos de esta variedad son de grandes a
mediaros, cénizos y bien llenos. Posee bayas muy grandes,
ovaladas largas y con abundante pruina y sabor ligero a
Moscatel. las cepas son muy vieérosas y responden bien a
la roda en corddn, su capacidad para el embarque es media-

na.

MALAGA. Es una variedad de uva blanca, con semlillas,
madura a media temporada y posee buenas caracterf{sticas
vara el embarque y almacenamiernto.

En un tiempo fué la variedad de uva para mesa mfs difun=
dida en el Noroeste de la Repiblica Mexicana. La mayor par-
te de esta uva se emplea como material para destilacién o
para vinos de baja calidad.

Los racimos son de grandes a muy grandes, cdnicos a bien
llenos, las bayas son uniformes, grandes, elipsoidales de
color verde blanquisco y con hollejos grandes y resistentes
los raspajos son pacizos vy las bayas se adhieren con fir-

meza. Ias cemas son vigorosas y muy productivas, la poda
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en corddn es la mds adecuada para esta variedad, pero la
poda en cabeza es la mfs satisfactoria, se cultiva prin-

cipalmente en zonas cdlidas.

MALAGA ROJA. Llamada también molinera, esta variedad es

de precosidad intermedia de uva rojz, con semillas, de ex-
celentes cualidades para el embarque y almacenariento.

Se cosecha antes que la Tokay, sus racimos son muy gran-
des, de esféricos a elipsoidales cortos, de color rosado
a pirpura-rojizo, con frecuencia ligeramente estriadas,
muy cruyjientes y duras, de sabor neutro, de acidez baja y
con hollejos suaves. Se adhieren bien a losc raspajos que

son resigstentes. Las ceras son muy nroductivas cuando se le

poda de preferencia en cordén.

PERLETTE. Es una variedad de maduracidn temprana, non
frutes blancos y sin semilla. Los racimos son de tamafio a
mediano, cénicos con hombros y muy compactos.

Las bayas son redondas, de tamafio mediano, de color blan
co ceroso, e2sta vigorosa variedad responde bien a la poda

en cordén, pero requiere de un fuerte aclareo de las bayas.

RIRIER. Esta variedad es de frutos nesros, con semillas
que maduran al comienzo de la mitad de la estacidén, con bug
nas cualidades para almacenaniento y embargue.

Los racimos son de tamafio mediano, cénicos, cortes con
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frecuencia, c;sn hombros marcados, variando su densidad de
ralos a comnactos.

Las bayas son muy grandes de forma oblada & elipsoidal,
de color negro oscuro; normalmente con semillas macizas, de
sabor neutro, aunque un poco astringente y con hollejo no
muy grueso. l,os raspajos son resistentes, con bayas bién
adheridas, lag cepas son de vigor moderado y muy producti-

vas. Se les poda en cordén.

Otras variedades de uvas para mesa cultivadas en Méxi-
co y con caracterfsticas similares son:
Barlinka, Beauty seedles, Concord, Early muscat, Gol-

den museat, Robin cardenal, Ruby sredles, Superior seedles.

Fuente: 1, 12, 19, 85.
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¥I. 2 UVAS PARA VINO Y CARACTERISTICAS.

La mayorfa de las uvas que se emplean para la elabora-
cidn de vino, rehfnen caracterfsticas espec{ficas, depen-
diende del vino que se desee producir.

Para la obtencidn de vinos de mesa, son deseables uvas
con acidez elevada y contenido de aziicares moderado.

Mientras que para vinos dulces o de postre, se requie~
ren uvas con elevado contenido de azidcar y moderadamente
baja en deido.

Las variedades con baya de corteza delgada y pulpa muy
suave, reguieren mayores cuidados en su recoleccién y ma-
nejo que aquellas coﬁ croteza mds gruesa y pulpa md{s ma-
ciza. Para la cosecha mecdnica de estas uvas deberdn te-
ner bayas que se desprendan con facilidad de los peddncu-
los. A continnacidn se presentan las deseripciones de al-
gunas de las variedades de uva empleadas en la elabora-

cién de vinos de mesa:

ALICANTE BQUSCHET. variedad de uva negra, con jugo de
color rojo, produce vino de color intenso, que se decolo-
ra con la edad. Las uvas tienen caranteristicas regulares
para el embarque y buena cantidad de ellas se destina al
mercado. Los racimos son de tamaflo mediano, con hombros c§
nicos y de bién llenos a compactos.

Las bayas son de tamafio mediano, esféricas de color ngs
gro brillante, con nruina de color azul-gris. Madura hacia

fines de mediados de la estacidn.
:.



BARSERA. Produce frutos rojos, con contenido muy eleva-
do de deido, lo cval la hace valiosa para mezclar con otras
uvas en la producciér de vinos de mesa. Los racimos son de
tamafio medianc, elipsoidales, negros, con hollejo de color,
sabor neutro, astringente y madura a mediados de la esta 4

cidn.

BURGER. Una variedad de uva blanca, muy productiva, que
en las regiones frias es suceptible a los dafios por pudri-
ciédn del racimo, es mds apropiado su cultivo en zonas cfli-

das. Sus racimos son de tamafio grande a mediano y madurez

tardfa.
CABERNET SAUVIGNON. Es una variedad muy importante en la

produccidn de los famosos vinos claretes, esta uva produce
un vino con sabor varietal pronunciado, acidez elevada y
buen color.

Es una de las mejores variedades para la élaboracidn de
vine tinto, los racimos son de pequefios a medianos, de for
ma irregular vero con frecusncia cénico-larges, de ralos a
bién llenos. Las bayas son pequefias con mucha senilla, ca-
si esféricas y nearas, con prufna de color gris. Maduran a
medi?dos de la estacidn, el hollejo es fuerte y el sabor es
vronunciado y caracterf{stico. Las cepas son muy vigorosas y

muy productivas con poda de preferencia en vara.
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CARIGNANE. Esta variedad es de orfgen Espafol, se em-
plea vrinciralmente en la elaboracién masiva de vinos tin-
tos, de mediana acidez.

Es muy sucepyible al Mildid mulverulento, los racimos
son de tamafio mediano, con hombros, cilindricos y de bién
llenos a compactos. Los granos son de tamafio mediano, elip
soidales y negros, con abundante prufna de color azul-eris,

Lag bayas maduran hacia el final de medizdos de la esta-
cién. Las cepas son muy vigorosas y productivas, los sar-
mientos son grandes de gemirectos a rectos y la cepa crece

bien con poda de cabeza.

CHARDONAY. Conocida también como Pinot chardonay, pro-
duce buenos vinos, pero su broduccidn es eacasa en México
ge adapta principalmente en la parte norte de Baja fali-
fornia, sus racimos son nequefios de ralos a bien llenos,
cilindricos y alados. Les bayas son pequefias, redondas y
por lo general tieneh solo una semilla, sug hojas son gran
des y de textura d£spera, sus vinos blancos son de muy bue-

na calidad.

CHENIN BLANG. Una variedad de produccidén regular, su-
ceptible a la pudricién del racimo, s2 recomiendz su cul-
tivo para regidnes frfas. Los racimos son grandes, cénico-
largos y compactosy las bayas son de tamafio mediano, ova-
ladad; con hollejo resistente, los sarmientos son semireg
tog, nroduce vinos blancos con sabor fresco y de buen aro-
ma.
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FRENCH _COLOMBARD. Una variedad de uva muy vigorosa y
productiva de la que se obtiene un vino estandar de buena
calidad. Sus racimos son de tamaflo mediano, ¢énicos y com-
pactos; las bays son de tamafio mediano y los sarmientos

-vor lo general son rectos.

GAMAY BEAUJOLAIS. Introducido a Califbrnia proveniente
de la rezidn francesa de Beaujolais, se adapta mejor a las
reesiones frias.

Sus racimos son de tamafio mediano, compactos y con hom
bros aiados, las bayas son de tamafio mediano, ovaladas, cor
tas, de color negro, tienen semillas pequefias y de color

pardo claro.

GRENANCHE. Una variedad espafiola que se cultiva en Baja
California de manera principal para la produccién de vinos
rosados y ovporto.

Prospera en reriones cflidass Sus vinos son de acidez me
diana a baja. Aleunas veces las uvas son deficientes de co-
lor y se les debe mezclar con otras variedades para dar el
tono requerido.

~ Los ndmpanos son suceptibles al Mildiv pulverulento, sus
racimos son de tamafio mediano, cénico-cortos algunas veces
con hombros o cnn alas, de ralos a bién llenos, raspas
gruesas. Las bayas son de pequefias a medianas, clipsoida-
les, cortas, casi ésféricas, de color pirpura rojo a negro
y madura a fines de la mitad de la estacién. Las cepas son
miy vigorosas y productivas.
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ISSTON. Esta varledad con frecuencia se emplea para
elaboracién de vino de vostre. La uva es de acidez baja
de ‘mal color, sus racimos son grandes, cénicos con hombres
grandes y ralos. las rasras sor rizidas, sus bayas de ta-
mafio mediano, obladas, de color mirpura rojizo a nesro, 1la
nulva es maciza pero jugosa, las cepas son muy vieorosas y¥
en ocaciones slcanzan gran tamafio si tienen espacio sufi-
ciente para desarrollarse, esta variedad es una vroductora

abundante.

PALOMINO. Una variedad Espafiola trafda de Jerez y adap-
tada al suelo mexicano, sus racimos son medianamcnte gran-
des, con hombros muy ramificadnsy con raspas rieidas y de
ralos a bién llenos, las bayas son de tamafioc mediano, obla-
das de color amarillo verdoso, de macizas a duran, las ce-
vas son muy productivas; las hojas son de color mate, 4spe-
ras en el hﬂzly con nubescencia abunéante en borlas en la
parte del envés.

La pode en cabeza o en corddér es satisfactoria vara esta

variedad, se adapta perfectamente a regiones cdlidas.

PEPITE SIRAH. Es una variedad de btuen rendimiento y
produce buenos vines de mesa tintos, sus hollejos son muy
coloreados. En regidnes o temvoradas cdlidas los frutos pue
den ser quemados por el sol, se adanta mejor a localidades

moderadamente frfas, sus racimos son de tamafio mediano, li-~
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geramente elipsoidales, de color negro, con pruina de color

mate gris-azulosa, sus cepas son de vigor y productividad

moderadas.
PINOT NOIR. Una variedad de uva negra, para la elabora-

cién de vincs tintos, es de maduracién temprana; de vigor
moderado y se adapta ﬁejor a las localidades m{s frias.

Los racimes son vequefios, alados y de bién llenos a com-
pactos. ILas bayas son medianamente vequefias, neesras, ovala-
das. lLas semillas son grandes, gordas y de color pardo a

rardo claro.

RUBY CABERNET. Es el resultado de un cruzamiento entre
Cabernet sauvignon y Carignane, es de mucha prroductivida:
y el vino tinto que se obtiene presenta un marcado aroma de
Cabernet . Los racimos son medianamente grandes, cénico~lar
so5 y de ralos a bién llenos. Las bayas son de tamafio me=-
diano, redondas. Las cepas son grandes con sarmientos rec-

tos.

SALVADOR: Un hibrido de produccién directa entre Vitis
runestris y Vitis vinffera. Los frutos tienen mucho color
y se emnlean para colorear otros vinos; sus racimos son pe
quefios y mieden terer hombros.

Las bayas son de pequefiags a medianas, ovaladas, cortas

y tienen una pulpa rosada gelatinosa.
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SEMILLON. Esta variedad en Xéxico se ve propiciada ha-
cia la zona norte y es caracteristice el desarrollo de la
1llamada pudricién noble, debida a Botrytis cinerea.

Sus racimos son de pequefios a medianos, cénien-cortes,
bién llenos. Los mrands son de tamnfio mediano esféricos

de color amarillo oro.

WHITE RIESLING. Es una variedad empleada para la ela-
boracién de vinos blancos, procedente de Alemania y se a-
dapta a la zona norte de Baja California. Sus vinos roseen
un aroma y sabor varietal marcado.

Las cepas son mids adecuadas vara las zonas frias, los
racimos son pequefios, cilindricos y bién llenos, las bayas
son de pequefias a medianas, esféricas, de color amarillo-
verdoso, las cepas son vigorosas, de rroductividad modcra-

da con noda de cafia.

ZINFANDEL. Una variedad de orfgen desconocido, que no

ge cultiva con extencién en otros pafses. El vino es de cg
lor y acidez mediano, con un sabor caracteristice, se adap-
ta mejor a climas frios y produce vinos secos; los racimos
son de tamafio mediano, cilindrico, con alas y de bién 1lle-
nos a muy compactos. Las bayzs son de tamafio mediano,esfé-
ricas, de color negro-rojize a negro, jumosas madurando al
comienzo de 1la mitad de la estacidn. Las cepas son de vieer
moderade y muy productivas.
FUENTE: 3,50,85,1,12,15,24,53,75.
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VI. 3 UVAS PARA PASAS Y CARCTERISTICAS.

En la denominacién de pasa se puede incluir a cualquier
uva seca, aunque prara hacer pasas adecuadas, las uvas deben
llenar diversos requisitos.

Las pasaé deben ser de textura suave y no adherirse en-
tre ellas al almacenarse. La maduracién temprana es impor-
tante a fin de que las bayas puedan ser seéadas con tiem;
ro favorable.

Se prefiere a las uvas sin semilla, deviendo tener huen
sabor ya secas, y pueden ser grandes para ineerirlas direc-
tamente o chicas nara usn en nanaderia.

Las vides deben ser de alia produccidn y las bayas se
deben gecar con ranidez. A continuacién se mencionan alqu-

nas variedades dz nuva cnuitivadas para elaboracidn de pasas.

CORINTC NEGRA.Ysta variedad provablemente es de origen
eriego, sus racimos son de pequeflos a medianos, alados y
uniformemente cilindricos. Las bayas son muy pequefias, de
forma esférica y oblada de color negro-rojizo, en su mayor
rarte sin semille, muy jugosas de sabor neutro, con‘holle-
jo muy tierno y delzade, maduran temprano y secan con fa-
cilidad en ras2 muy pequefia, de textura guave y de un sa~

hor deida asradable.

FIESTA. ma variedad de wva de tamafio pequefio, blanca
~in semilla, que madura de 12 a 14 dfas antes que 1a Thomp-

son sin semilla; lzs bayas son obladas pero mfe redondas
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que la Thompson sin semilla, el hollejo e3 suave ; lns ra-
cimos son de medianos a prandes y reneralmentz no son com-
pactos. Las pasas que se obtienen de esta variedad son 1li-
aeramente mds erandes y con mfs pulpa. La cepa crece mejor
cuando se noda en vara, los Tedicelos son diffciles de se-

parar en esta variedad.

MOSCATEL DE ALZJANDRIA. Una variedad de bastante edad o-
riginaria de Africa del Norte. ¥s una variedad para pasas
importante y buena variedad vara mesa. Tiene un sabor de
moscatel marcado, nulpa jugosa; los vinos secos que a2 ob-
tienen de ella son estandar; se adapta a regidnes cilidins,
los racimos son de tamafic mediano, con hombros cdnizes, ra-
los ¥ con frecuencia con rranas cisnersog. Las bayas son
grandes, ovoides, de color verde mate,vor lo meneral con
semilla y con mucha pnlpas el hollejo es muderadamente co-
rreoso y esta cublerin con vruina de color #ris, madura ha-
cin fines de 1la mitad 4de temporad= y al secarce las bayas
quedan masag de textura suave y calidad axcelente. Laz ce-
vas son de vigor mediano, muy productivas y por lo general

se podan de cabeza.

SULTANA. Esta variedad de uva es redorda vy sin semilla,
es algo similar a la Thompgon sin secmilla. pero difiere en

que posee bayas mfs pequeflas y son de oblacdns a redondas.

THOMPSON SIN SFMILLA. M4s de la mitad de lauv pases que

se obtienen proceien de cota variedad, que se origino en el
Asia Menor; tambifn es una de las principales variedades de
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uva narg me-a y eon amplio ennlec en la elaboracidn de vino

s anropleda vare regidnes cdlidas, loc racimos son gran
den, cilindricor v con mucho hombre; las bayas son pequefias
alargadaz, ovales, sin semilla y blancas.

Lag cuevas son vigorosas y productivas, haciendose nece-
saria la poda en vara. La Thempson sin semilla madura tem-
rranec, tiene umz calidad regular para el embargque y sus ba-
yas se secan ccn facilidad en rasas de excelente calidad.

‘Fuente: 14, 22, 45, 61.
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VvII. MICROBIOLCG DE LA UV DEL Y .

La cdﬁposicidn de la microflora de los vinos depende an-
te tndo de la que poseen inicialmnete las uvas.

El suelo es su principal habitat, por lo que los microor
ganismos, nueden llerar al fruto mediante varios factores,
los aparatos, conducciones y recipientes que tienen contac-
to con el vino, también nueden albergar microorganismes que
contaminen el mosto y se nropasen rdvidamente cuando las
condiciones son faverables.

Existen cuatro factores importantes para el estableci-
miento de microorganismos en los vifiedos:

Factores intrinsecos. Estos son principalmente los que
gse refieren a la composicién propia del alimento, en este
caso la uva.

Fantores extrinsecos. Se refiere principalmente al tipo
de contrnl que se lleva a cabo en el vifiedo, como lo es la
adicién de abones, fertilizantes o compnuestos quimicos.

Factores ~eneraleg. Son orincipalmente factores fisico-
climatoléeicos como: el aire, el suelo, las lluvias, el ca-
lor, etc.

Vectores., Estos factores son vrincipalmente los humanos,
los animales, entre los cuales fimuran: los o4jaros, los
roedores, los insectos, etc.

Los hongos y las levaduras son de suma importancia durap
te 1la manufactura de los vinos, debido a los dafios que pue-

den causar a las uvag antes y desnués de la cosecha.
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También se pueden desarrollar en las barricas vacias e
impartir al vine sabor y oler a mocho.

Les uvas al triturarlas; presentan diversos microorganis
mos en su superficie entre los que se incluyen levaduras y
bacterias. No sdlo estd presente la flora caracterfstica
sino también una serie de contaminantes del suelo princi-
palmente.

Durante la fermentacién primaria dominan las levaduras
del vinos en las primeras etapas de su crecimiento se ve fa
vorecido por la aireacidn del mosto, las condiciones mnaero
bias favorecen principalmente la fermentacién alcohdlica e-
fectuada por las levaduras, liberando diéxido de carboneo y
alcohol etflico, que contribuyen a inhibir el crecimiento
de microorganismos.

Fuente: 38,84,

A continuacidn se presenta la siguiente tabla en la cual
se hace mencidn a los microorganismos de importancia a 1la
actividad Vitivinfcola que se presentan: Durante el culti-

vo, enila post-cosecha y en el proceso de elaboracidn.



DURANTE EL_CULTIVO.

PLAG .
Eryihroneurq elegantuls

Dikrella mera
Dikrella cocquerelli

Frankliniella occidentalis

Frankliniella inornata

Eotetranychus uncatug
Eotetranychus deflexusg
Aphis illincisensig
Nysius ericag

PLAGAS DEFOLIADCRAS.
Harrisina brillisng

Spodoptera exisua
Estigmene acraea
Chrysomelidaa
Gracilariidae

UBICACION.
Se vresentan principal-
mente en la zona Noro-
este de México.
Se presenta principal-
mente en la Comarca La-
gunera.
Se presenta‘en el Noro-
este de México y en A~
guascalientes.
Se presenta en Aguasca-
lientes »rincipalmente.
Se presentan en Aguas-
calientes, Coahuila,

Querétaro.

Se presenta en zénas cf
1lidas mrincipalmente.
Querétaro.

Querétaro.

Abarcan la mayor parte

de las zonas vitfcolas.

98.



P DEL cIMo.

Cotinis obliqua

Contharinia johnsoni

PLAG DEL_SUELQ.
Daktulosvhaira vitifoliae

FERY = .

Yerticillium dahliae

Aprobacterium tumefasciens

Ganoderma lucidum

Uncinuia necator

Plasmospara vitfcola

Botrytis cinerea

UBICACION.
Se presenta en zonas
con clima lluvioso.

Se presenta en el noro-
este del pafs y en la

Comarca Lagunera.

Se presenta en lazona
vit{cola de Coahuila,
Querétaro, Aguascalien-

tes y Comarca Lagunera:

Se presenta en Aguasca-
lientes, Querétaro y Za
catecas.

Se presenta en zonas de

clima tropical.

Se presenta en la mayo-
rfa de las zonas vitfco
las mexicanas.

Se presenta en zonas de
clima templado y lluvip
sa.

Se presenta en zobnar de
c¢lima mimedo y 1lluvioso
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Guignardia bidwellii Se presenta de preferen-

cia en zona himedas.

Melaconium fulizineum Zona vitivinfeola del es

tado de Coahuila.

Elsinoe ampelina Se presentan en climas
Glomerella cingulata de tipo lluvioso.
NEMATODOS.

Xiphinema index Se presentan generalmen-
Xiphinema americanum te en la Comarca Lamune-
Criconemoides xenovlax ra.

Pratylenchus vulnus
Pratylenchus penetrans

Meloidogyne spp.

Meloidosyne incognita mcrita Se presenta en .l es-
Pratylenchus vulnug tados de Sonora y Baja
Tylenchus soo. California Norte.

Helicotylenchus spp.

ENFERMEDADES VIRQSAS.

Corteza corchosa Distribuidos en la ma-
}{ojg de abanico yor parte de las zonas
Enrollamiento de la hoja vitfcolas mexicanas.

Enfermedad de Pierce

Fuente: 65,67,16,7,38,76,84,65,41,4.
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POST-COSECHA.

NICROORGANISMO.

Penicillum evnansum

Aspergillus niger

pucor

Rhizopus

Alternaria citri
Alternaris tenuis

Alternaria brassicae

Potritis cinerea

Fuente: 2,56,84,34,38.

ALTERACIONES.

Corresponde a 1la llamada po-

drerumbre blanda de las uvas

Causante de la podrerumbre

negra en las uvas.

Causante de ablandamiento en

el fruto.

Causante de ablandamiento en

el fruto y olor a moho.

Ocasiona dafiog al fruto, cay
sando sabores y aromas desa-
aradables a la uva y al mos-

to.

Causante de la podrerumbre
noble en las uvas, que se ob
serva primerc como manchas
de color café y posteriormen

te posrosa en su totalidad.
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DURANTE EL_PROCESO DE ELABORACION.

MICROORGANISHO.

Bacterias acéticas:

Acetobacter aceti

Acetobacter nmasteurisnng

Acetobacter pevoxidans

Acetobacter xilvnum

A e -

Acetobacter melanozerum

Acetobacter oxydans

Acetobacter nosum

Acetobacter suboxidansg

Bacterias Ldcticas:

Lactobacillus acidorhilng

Lactobacillug casei
Jactobacillus delbruckii

Lactobacillus leichmani

Lactobacillus plantarum

ALTERACTONES.

Disminucidn do las levaduras
de la fermentacidn.

Olor a vinagre desasradable
rara el aroma del vino.
Sabor aeridulce que altera
el bouanet.

Formacidn de nelfeula en la
superficie.

Preduccidn de turbides y opa
camiento del vino.

Reduccidn de la acidez del
vino, oxidando los fcidos cf

trico, milico y tartdrico.

Produccidn de dridn 14ctico.
Produccién de metabnlitos se
cundarios.

Produccidn de turbidez sedo-

sa.
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Saccharomvees bayanes

Saccharomyces bailii

Candida vini

Candida valida

Pichia membranaefaciens

Brettanomyces

Fuente: 9,34,38,20,28,74,92.

ALTERACIONES.

Formacidn de pelfcula en los
tanques de fermentacién.
Fermentaciones secundarias.
Aparicidén de sabore u olores
desagradables durante el pro
cesn de elaboracién. .
Formacidn de sedimento en los
tanques de fermentacidén.
Desarrollo de de levaduras og
méfilas.

pesarrollo de levaduras halé-

filas.

103.



VIII. ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA FERMENTACION.,

Debido a que la industria que emnlea microoreanisrmos pa-
ra la obtencién de productos de interés alimenticio, duran-
te muchos afios ha sido tratada mds como un arte que como u-
na ciencia, en este capftulo se trataran los principios fun
damentales en cuanto al aspecto fermentativo se refiere.

Desde hace varins miles de afine el horbre ha empleado mé
todos bioldgicos nara producir y conservar sus alirmentos,
procurando siempre que el susto de este alimento producids
me jore de alzmma manera.

Los princinios de la microbiolorsfa industrial fuerén es-
tablecidnsa, cuando Pasteur a mediados del sizlo rasado de-
mostrd indiscutiblemente que 12 fermenticidn alcohdlica e-
ra producida mediante levaduras. Desde esc momento ha=ta la
segunda guerra mundinl ce desarrollivon muchnn nrocesos in-
dustriales de fermentacidn, los Drocediﬁiontns m4s emplea-
dos fuerdn: E1 cultive sumermido anacrobicn y el cultive en
superficie aerdbio.

Entre los afios 40' y 50's se lerraron Arvandes avances .
tecnolﬁgicns en el cultivo microbians y sc logra disefiar el
fermentador agitada con controles autnmdticos para rreser-
var las condiciones adecuadas de la fermentacidn.

Para que una fermentacidn se realize son necesarios lor
asimiientes requisitor:

a). Tener un microsreanismo de caracterfsticas iddneas pa-

ra el proceso y/o oroducto que se desee obtener.
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b). Proveer un medio de cultivo adecuvado que contenga todos
loc nutrientes esenciales en las proporciones y canti-
dades ptimas requeridas.

c). Y finalmente establecer y controlar las condiciones fi-
sicaquimicas necesarias para el desarrollo de la fermen-
tacidn,

Obteniendose como resultado una cantidad mayor de miero
organismos aqve la inicial y diversos subproductos que se de-
saen,

No debe pasir por alto sin embarge que el proceso fer-
mentativo, comprende no solo las reacciones bisgufmicas e-
fectuadas por les microorganismos, sino gque ademds conside-
ra las caracteristicas fisicas y de operacidn del recipiente
donde s2 lleva a cabo, el tipo de fermentador y las operacio
nes que =e efectuen antes y cesnués de 1la fermentacidn. De
tal manera que tondor estos factores se deben toner en cuenta
como M tondo.

El microorranismo requiere para sy crecimiento una fuen-
ta de enerefa y nntrientes; la formulacidn de un medio de
cnltivn debe de considerar todos los elementos necesarios
nara la mroduecidn de metabo}itos especiales.

Un problema prfctico y usval que se presenta con el uso
de medios que no estan definidos quimicamente, es el mosto
de las uvas para elaborar vino, en que la composicién varfa
con el tiempo, la zona de donde proviene y la forma de al-

macenamiento.
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la composicién mfs adecuata y Sptima para el desarrollo
¥y crecimiento de ui micronroanismo se logra adaptondo tn ma-
dio quimica y anelfticamente de acuerdo 2 los requerinientes
propios. A continuzcidn se deseribz un nedic e cnltive idd-
neo, en el cual podra haber variantes denendiendo del pro-

ducto de interds.

Elemento. Comrmaesta. 2 del peso ceno.

H Compuestos crednicns y asua a
o Comnuestos oradnicos y apgua 20
o] Commestos orsdnicos. 50
N roteinay, 4cidos nuclefcos

¥ coenzimas. 1
| Proteinas y aleunas coenzimar. 1
P Acidns nucleicer, fosfclfnides

¥y coenzimas. 3
Mg Cofactor de reacciones enzimd-

ticas. 0.5
¥n Cofactor de alpgunas enzimas. 0.1
Ca Cofactor de enzimi. 0.5
Fe Citocromos, proteinas y cofac-

tor ¢ enzimas. 0.2
Co Constituyente de la vitamina ‘312
n
cu 0.03
sio
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Una vez que se proveen los nutrientes necesarios, el pa-
so siguiente es el metabolismo, denotado como: Todas las ac-
tividades quimicac organizadas de una célula en las cuales
compranden dos aspectos generales que son: la produccidn de
energfa y 1a utilizacidn de la energfa.

La formacidn de etanol a partir de la degradacién de los
azfeares es un hecho conocido desde 1810 cuando Gay-Lussac,
demostrd que la reaccidn de la fermentacién alcohdlica pre-
dn descrivivse del simuiente modo:

Cs le 0 —» 2 C, H5 OH «+ 2¢C 0,

Cincuenta afios mds tarde (1861), Fasteur demostrd que la
fermentacién provocads por levaduras vives es un proceso de
tipo anaercbico, es decir, que no necesita de la participa-
cifn de oxIgeno atmosférico; en otras palabras, que mediante
este rrocesc, las levaduras consiguen la energ{a necesaria
a partir de la glucnsa en ausencia de¢ ox{geno.

La descriveidn de la fermentscidn semuin Gay-Lussac, solo
delinez 1a vesceldn globalein mostrar el mecanizme bioquimi
co. El primer paso importante para la rlucidadcién de este
mecanismo fué realizado vor los Buchner en 1897,

1os productos nrincivales de la fermentacidn alcohdiica
ron: etanol y Co2 . Pero también se encuentran otros sub-
rroductos en mrner caviidad como:

Acetaldenfdo ( CH,CHO ), Glicerol { CH,- CH - GH, ) »
3 % on  on?

Acido pirdvico ( CH,COCOOH ), Acidn acético { CH,COOH }, eto
3 3
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Fano mucho tiempo antes de que Meyerhof y Embden, desa-
rrollaran «1 esquema final, el cual posec acertacién uni-
versal.

La primera etara de esta r-tn es la fosforilacidn de la
glucosa a glucosa-6-fosfatn 2 exnensas del ATP. La enzime
hexocinasa cataliza esta etzpa, se reguieren cationes de Ng
ya que el verdadero sustratc probnblemente sea la sal de
magnesio del ATP.

Dado que ce forma la unifn fosfato de baja ensr~fa a ax-
nensas del fosfato rico en enerefa del ATP, 1la roaccidn es

fuertemente exersdnica ( 6 -h.0 ¥eal.).

2=
CHZOH ZOPO CH,,OH
f¢
2=
Olucoqulnnul POJ
Hexoquinasa Fosfoglucomutasa ’
D-glucosa Glucoma-6-fosfato Glucosa-l-fosfato

Ln semunda etarma eg 1a inomerizecidn de la elucosa-6-p
a fructesa-6-P, mediante la enzima fosfoslucoisonerasa,

con muy roco cambins an 1la enerefa liwrea.

CH,0P03"
] OH
03P0H2c
OH —_—— CH.0
H —— 05
Ho Fosfoglucoisomerasa
OH H
Glucosa-6-fosfato Pructosa-6-fosfato.
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En la tercera etapa 1a fructosa~6-P se vuelve a fosfo-

rilar Tormandose 1la fructosn-1-6-difosfato, a expensas de

otra moléecula de ATP, la reaccidn se ve catalizada por la

enzima fosfofructocinasa.

0
- 2= .
0,POH,C OH ATP ADP 7 0,POH,C
HO HO
20H ve H 01’02-
e 2703
) Hi
Fosfofructocinasa

Hasta enta altura, el esqueleto carhonado de la hexosa
nermanece intacto. é] propésito de estas etapas iniciales
es el de activar la molécula de hexosa para el siguiente
proceso de rotura. .

En la cuarta etapa siguiente se da la fisién de la hexo-
sa difosfcrilada, rara dar dos fosfotriosas que sont ’
Gliceraldehido-3~fTosfato y Fosfato de dihidroxiacetona.

La reaccidn que en escencia es inversa de una condenga=~:

Fruotoon=1-61fonfrin + ssua » Glicexuliehide J-fonfote

Aliolaza + Focfulo t‘;x dihddrorizcotona
2 paar ; guo o, om0y
OyP0CT, 9% i n—i:—on 2 +  gdo 3
- - CH,0H
1,000 -— T,0805 2
Aldolasn
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. Posteriormente las dos triosas isomerasas son interconvar

tibles, la enzima triosafosfato isomerasa cataliza 1z intep

conversidn.
cm oit, 0r0>"
h Triosa tosfztoinomerasa .r320903
H~-C-0H P c=0
L] - 1
CH_OPO e ———— T
2P0y 01.2011

La siguiente stapa es de particular importancia en 1a
que se altera por rrimera vez el nivel de oxidacidn &1
sustrato . Esta consiste en la oxidacidn a ravrboxilo cwel
grupe carbonilo del Gliceraldenhido-3-fosfato.
El decido resultante se Toafecrila simultancamente a ex-
pensas del fosfato inorpdnico, resultando comn producto i
'nal el 4cido 1-3-difosforlicérico, la enrima oxidante es
la gliceraldehido-3-fosfato de hidrosmenasa, que require de
NAD. La unién fosfato de altn energfa del Heido }-2-difosfo

glicerato captura la enerszfa liberada por la oxidaeién.

N
'o! poT"
1) - QFC.
¢ ®p*  mom + 07 ; 3
H-C-0H H-C- i
[ ]
2m Vet 2-
OR, 0703 4 o cpa]

Gligeraldohido 3~fca=

fato dchidrogenasa. 2 ( 1,3-difosfoglicerato)

120.



n la etapa siguiente de esta unién se transfiere el ADP
para regenerar una molfcula de ATP.y dos moléculas de £ci~-

do 3-foafoglicérico.

Acido 1,3-difosfoslicerido + ADP o» Acido 3-fosfoglicérico

Posfoglicarato-
cinasa, + AT .
i 2 €00
§-orey o R-C- 0B A
g-¢-oH —_—~— . 2 o0 " + A
1
tm,op0, - . CH 0%,

Posteriornente el dcido 3-fosfoglicerato se isomeriza
a dcido 2-fosfomlicerato vor la accidn de la enzima fosfo-

sliceromutasa.

goo” s
B-3-00 . B-C - PO,
] )
cnzo;og' —— o o
Fosfogliceromitana
2 { 3-tosfoglicarato) 2 ( 2-FOSTOGLICTRATO )«

Al perder una molécula de arua se convierts en dcido
fosfoenol nirﬁvico.esta. ultima reaccidn cztalizada mor la
emzima snolasa, la unién £ster fesfate se trensforma en una
unién fosfato de alta enerafaa pesar de que el cambio de e~

nersfa libre normal slobal de la reaccién es muy pequedo.

e -
-C =~ P ¢ - ovo;
oY o I
et — ch,
Enolasa
2 ( 2-®osfoglicorato) 2 ( fosfoenolpiruvnto)
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El fosfoenol piruvato, pierde ahora su deido fosférico

con el ADP, en una reaccién fuertemente exergdnica, cata-

lizada por la diruvato cinasa.

coo COOH ?OCH
\

C - 0?03 ¢ - oK e c=0

CHZ \

ATP  ADP  CH, CH,

2{fosfoenolpiruvato) 2(Acido pirdvico)

El decido pirdvico sufre una descarboxilacidn con la pz

ticipacidn de TPP y una enzima Piruvato descarboxilasa, pa-
ra formar el acetaldehido.

goo- \ co{z cHo
Cc=0 2

]

cHy PP oy

Piruvato descarboxilasa
En la dltima etapa el acctaldehido lleva a cabo una re-

duccidn, mediante la participacidn de la enzima Alcohnl des
hidrogens=a para formar el etanol, prodicte de mayor imunr-

tancia en la fermentacidn alcondlica.

CHO fﬂz' OH
] >
CH . s CH3
3 Alcohol deshidrogenasa
2(Acetaldehido) 2(Etanol)

R 112.
Fuente: 9,28,33,74,84.



IX. PROCESO DE ELABORACION DE VINOS MEXJCANOQS.

Los vinos de meca mexicanos, se dividen bdsicamente en:
Tintns, blances y rosados.

La materia prima para elaborar vino es la uva, por lo
que de esta dependeran princivalmente las caracter{sticas
del minmo.

Aleunas variedades de uva tinta voseen color ademds del
hellejo tambien en la pulva y se les denomina tintoreras o
tintéraas.

Para elaboracidn de vino tinto, se emplean uvas tintas
dn cnalquiera de los dos tipcs y para elaborar vino dlanco
se pueden emnplear uvas blancas o bién uvas tintas de las
que poseen color dhicamente en los hollejos, siemnre y cuan
do se retren estos a tiempo, para evitar la intensificacidn
del color.

Al jugo de uva que se extrae rara hacer vino, se le de-
nomina " mosto .

Ia elaboracién de vino comienza propiamente nron la cose~
cha de la uva a la que se le denomina " vendimis ",

De anuf en ndelante hasta que el vin6 sale ya embotella-
do, derarrolla su labor el Enflogo, que es el profesionis-
ta an vinos.

El Endlonc es quien deberd determinar el momento ideal
de comenzar la vendimia, mediante andlisis que rractica al
Juzo de uva, que se va tomando como muestra del vifiedo, y

cuando este andlisis demuestra que por los contenidos de
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azficares y de acides de las uvas, se ha alcanzado la madura
cidn conveniente y se decide a comenzar la vendimia.

Lo cosecha de las uvas 1a realizan los vendimiadores,
que dotados de unas tijeras podaderas, van coriando los ra-
cimos y colocandolos en unos recipientes o cajas que noste-
riormente se colocan en vehfculos adecundos y que una vez
llenos de uvas van a descargar a la planta de vinificacidn.

El lugar donde se reciben las uvasz, para comenzar a pro-
cesarlas se llama "lagar ", y antiguamente consistiaz en una
superficie nlana inclinada, o bién una gran tina donde se
colocaban log racimos wara ser pisados vor los onerarins
con los pies desnudas, de este hecho se orizina el nombre
de “pisado de la uva®", que ge da a la primera etapa de ela-
boracién. Este procedimiento de pisado presenta serios in-
convenientes de tino hizidnico, ademds de la lentitud de su
realizacidn, ror lo cudl ha sido sustituido nor la opera=
cién moderna llamada “estrujado" de la uva que se realiza
mediante migquinas.

Antes de estrujar las uvag es conveniente separar las ra
mas que forman el racimn y que sirven como sororte. A esta
overacidn se le llama “despalillado™.

la causa por la que se sevara el escobajo y de impedir
que tenga contacto con el mosto, es evitar que este adquie-
ra un susto herbdceo y ademds que se diluya con el afua va
getal de las ramas.

La mAquina despalilladora se hace funcionar juste antes
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de la estrujadora y por lo regular consta de un cilindro
con perforaciones que gira a bastante velocidad y por el
interior del cual van pasando los racimos, los cuales por
la fuerza centrifuga y ellimpacto van soltando las uvas,
que pasan por los orificios y de ah{ entran a la estrujadg
ra. Los escobajos, ya desproviétos de uva, siguen avanzan
do por el cilindro hasta llegar al extremo de salida, por
donde se exntulsan y desechan.

1a méquina estrujadora recibe las uvas en una tolva que
desemboca sohre dos cilindros que giran unc frente al otro
con una separacién tal. que al pasar las uvas entre ellos
ge revientan y sueltan su jugo.

Las uvas nunca se oprimen demasiado hasta llegar al gra
do de molerlas porque entonces se romperian las semillas,
soltando una cantidad apreciable de taninos, que darfan ag
tringencia y dureza al vino.

. Para el caso de vino tinto, las uvas estrujadas junto
con g barazo, al que se llama orujo, son enviados a un
tanque decntapade donde se va 2 llevar a cabo la fermenta-
cién alcohélica; que consiste en la transformacidn de los
azifcares de 1a uva en etanol y liéxido de carbono, lleva-
da a cabo mediante levaduras. Parte de las levaduras se en
cuentran adheridas a la superficie de la uva.

La fermertacidn comienza a ser notoria en unas cuantas
herzs y 5¢ eomienza a cbservar la formacidn de burbujas de

gas que comienza a desplazarse hacia la superficie
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Creando la fermentacidn esta en su etaya‘intensa. se oro
duce verdadero movimiento en el lfquido , ademds de bastan-
te espuma, lo gre ha originado que se le desiene fermenta-
cidn tummltuosa.

Posteriormente se 1llava a cabo la adicidn de un cultiva
puro de levaduras para roder homogenizar el process fermen
tativo.

Durante el cursec de la fermentacidn, que generalmente
dura de 8 al5 dfas, se van tomando muestras dc¢ eade dfa ra
ra analizarlas e ir siguiendo el curse de disminucidn de
azdcares en el mosto, asf comn el incrementc de alcohol.

A nivel prdctico este zndlisis puede ser hecho ror una
simple determinacidn de densidad,pero al no grr muy exacte
se procede a otrac fuentes.

Ia fermentacidn se termina wor si sola cuando se agotan
los azcares fermentesihles del mouvin. Paralelamente a 1a
fermentacién, se rroduce un fendmenc de Aisolucidn de lz

materia colorante que se encuentra en el orujo y que pasa

.

al 1fquido. Esta disolueidn va siendo

impartante eontar
me avansa, va gue el alcohcl ge va incromentzndo ¥y la nate-
rio eolorante =5 mds soluble en el.

Durante el tiemno que tarda la fermentrncidn se aceovtum-
bra hacer circular ¢l vino de vez en cuandn, dejandolo sa-
1ir por la parte interior del fermeniador y bom%eardolo ha-
cia la marte sucverior del tangue, para nque al narar entre

el oruje, nx*

iza mejor la materia colerante.
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A esta operacidn se llama "remontade®, Yy al orujo que

flota en parte sobre el lfquido se le designa sombrero.
Cuando la fermentacién ha terminado, se deja salir el vi-

na por la parte inferior del tanque y sec pasa a otro ‘an-

que, denominandoce a esta operacidn “descube”. A este vi-

no que se hace escurrir espontéheamente se le llama vino

de escnrrimiento natural o vino de yema.

Posteriormente, el orujo gue queda dentro del primer tan
que, y que lénicamente esta impregnado de vino se pasa a
une nrensa nara que al ovrimirlo suelte el vino que con-
tiene. A esta nperacidn se le denomina “"prensado®, y al vi
no obtenido se le designa vino de prensa.

A continuacién el Endlogo desusta ambos vinos, el de ye~
ma y el de prensa y toma la desicién técnica de unirlos to
tal o parcizlmente, o bién de comercializarlos por separa-
do, semin las carsaterfsticas que cada une presente.

El vino tintn recien obtenido se acostumbra poner en ba~
rrinas para que sh{ madure y adquiera caracteristicas agra-
dables.

Una vex que el vino se ha afiejado y adquiride caracter{s
ticas qun resercuten en su bouquet se procede a la siguiene
te aperacién que es la clarificacidén, mediante la adicién
de sustancias gue arrastran hacia el fondo las pequeflag par
tfculas aue producen la turbidez al vine, para gue ¢l pro-
dueto quede limpio ¥ brillante.

A continuacidn so procede a llevar a cabp la pasteuriza-
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cidn del nroductn, rara su vosterior embotellado, en el
cual termina la maduracién de todos los camponentes for-
"mados ‘en el procese fermentative, quedando en las cavas a
una temperatura éntima durante almin tiempo para posterior
mente ser consumiio y deleitar un producto gque ha sido o=
laborado con esmero y dedicacién por todos lor particinan
tes desde su inicio.

Para la elaboracidn de vino blanco, las operaciones son
vdsicamente las mismas, se comienza también por el despa-
lillado y estrujado, en seruida se pasa 21 jugo que sale
expontdneamente al tanque de fermentacié ¥ el orujo se
desecha, ya que aquf no se desea color, este se nasa direc-
tamente A 1la vrensa yara extraer la cantidad residual del
juro que le quede.

La siguiente etara Ael wroceso es la fermentacidn al-
cohdlica, que al terminar se obtendrg 1 vino blanec, que
se dejara en renoso para que madure, va sea en tangue o en
barrica y tambidén se podrd clarificar para abrillantarlo y
posteriormente embotellarlo.

La vinificacidn para obtener vino rosado presenta va-
rias opcliones:

Cuando se disvone de uvas de colnr, pero de alguna varie
dad de las que el color es tan tenue que se les puede prdc-
ticamente congiderar como rosadas, se vinifiean con la tée-

nica sesuida vara el vino tinto.
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Lo mds fracuente es elaborar vino rosado con uvas tintas
de las que solc tienen color en el hollejo; empezar por el
proceso isual gue mara vino tinto e ir tomindo diariamente
muestra del mosto en fermentacién para apreciar el incremen
to de color qus v= lorFrando y cuando se ha alcanzado el co-
lor deseado, se cepara el oruj6 del mosto y se deja que es-
te siga su fermentarcién hasta el final, pern ya sin sesuir
adquiriendo color. Al vinn rosado obtenido de ersta manera
vodria llamarcela vino parcialmente tinto.

Otrz forma de hzcer vino rosado es nrocesando juntas u-
vas tintas cn» uvas blancas y siguiendo los pasos de la vi-
nificacidn de tinto, con lac proporcionen adecuadas de cada
tipo de uva para obtaner un producic de rnlor rosado desea-
ble y de buen rusto.

Fuente: 3,44,U5.47,97,61,35,12,87,50,53,89.
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Gases
disueltns

Froductes
valdtiles

Productns
filoa,

COMPOSICION QUIMICA DE 1,08 VINOS,

COMPUESTO

COZ

SO2

H,0

CHACH,0H

Aleohosles supesriores
Ztanal

igtevan

Ac. voldtiles

Amfcares

Glicerina

Tanines v ma*. calerante

Gomas y rmat. réctieas

PROPORCION POR LITRO

0~ 50 cm3
0 - 100 me,

700 - Q00 .
& - 17 5
Traras.
0.0005 - €.5 =.
0.5 = 1.5 &,

5.2 - 0.5 a.

033TAVACIONES .

an voldrmen.

exrrarado en H,50,r/1

vinos secos 1 a 2 g/l



Acidos
.
oradnicos

Acidos

minerales

Metales
Corbinados

Tartdrico
Mdlico
citrico
14ctico

Svecinico

Sulfatos
Cloratos

Fostdtos

Potasio

calcio

Fuente: 106, 112. -

*1e21

0.25

0.7
0.06

- 10 =.

el

)
W
N

- 0.85 z.

- 1.5 g.
- 0.09 g,

libres o en forma de

raleg 4cidas.

1a mayoria combinados

con potasio.



X. ANALISIS DE VINOS DE MESA MEXYCANOS.

A0§ualmente el andlisis moderno de vinas, es vma ¢¢ las
herramienta mfs ftles mara 1la proluccidn racioncl de Jns vi
nos. Todas las fasas de la elaboracidn de los vinns se cen-
trolan hoy mediante ensayos de laboratorio fisicequimiens,
microbioldsicos y sensoriales, desde fijar la fecha ¢r la
vendimia hasta la determinacién del mormento adecuatin Tara
embotellarlo.

Ya que la materia prima es un orodnu2to natural, la uva
en este carzo, su calidad depende de factores que comienzan
a afectarl= antes de gue esta se encuentirs: en 1la planta de
vrocesamiento y gue avn ahi esta sufriendo cambios alienes
al vroceso Vv que no son conirolables en forma w=imnle, nor
lo que este conocimiento resulta mds com=Tajo y cifieil.

La Quimica Anal{tica nos nermite inteniar este conoci-
miento en la mejor forma, ya que es imrortante racalcar el

desarrollo de la minm2 zn ion dltirmos =7 1a incarrora-

cidn de microprocesadores y sistemas de commute jne nermi-
ten realizar andlisis m:y seasibles dc aprox. 1077 a 10712
g/1.

En la actualidad se enent=n con sictemas de Cromatngra-
f{a denominados de alta resolucidn, que tienen una mejor sg
lectividad y sensibilidad, aunados a la Cromatosraffa de aa
ses, egnectofotnmetria de masas, etc.

7 Por ntro lado el desarrolln de 1» Cromatograffa d~ 1i-

quidos de alta nresidn ha generado coma subproducte de desa
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rrolle tecnolégico las microcolumnas de concentracidn de
muestras en las que por fendmenos de adsorcidn se logra ob~
tener la concentracién sin cambio en la estructura de los
componentes adsorvidos.

Los resultados de estos anflisis nos daran un control
de todo el proceso de vinificacién, lo que redundara en la
crlidad y uniformidad de los productos, asf como la deter-
minacidn de adulteracidn y adicionas o mezclas frauvdulen-
tasg.

En este capftulo se hara mencién a los andlisis de ruti-
ns nis comunes en el laboratorie de control de calidad, pa-
ra la determinecidn de los constituyentes de mayor impor-
tancia en los vinos.

a). Gradeo alcohélico.
b)- Acidez total.

¢). Acidez voldtil.
d). Extrastn seco.
e). Cenizas.

f). Densidad.

). Annhfdrido sulfurcse total.
h). Amfeares reductores.
). pH.
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X. 1 ANALISTS FISICOQUIMICO DE VINOS.
DETERMINACION DE_GRADO ALCOHOLICO.

Fundamento: Esta determinacién esta tasada e» unproceso fisi
co de destilacién simnle, del cual se recunera un destilado

hidroalcohélico y sobre el mismo se determina su densidad.

Frocedimiento: Se mide por duplicado una muestra de 100 ml.
de vino en un matraz aforado, atemperando 1la muestra a 20 C,
se procede a colocar la muestra en el matraz de destilacidn
enjuagando el matraz con dos porciones de 15 ml. de asua des
tilada, se adicionan piedras de ebullicidn nara control y se
vrocede a destilar. Se recose el destilado en el mismo ma-
traz en el que se midid la muestra. La destilacidn se detie
ne cuando se hallan colectado entre 1965-192 ml. de destila-
do, aforar a 200 mi. con arue deatiladz v transferirlo a una
probeta de 250 ml., tomar la temneratura del destilado e in-
troducir el alccholimetrn dara leer el contenido de aleohol
rdpidamente y evitar cambios aprecinbles en la temperatura.

Fuente: 47,5,13.

DETERMINACION DE Dif-
Fundamento: 12 determinacidn de vH esta basade en 1a medi-
cidén de 1a FEN de una celda galvdnica utilizando un nar de
electrodos,,uno de los cuales es de referencia va gque man-
tiene un potencial constante y el ctro es de medida o indi-
crdor, ya que su potencial depende de la comnosicidn de 1a

disolucidn electrolftica.
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Procedimiento: Primero se procedera a calibrarse el Poten~
ciometro, para lo cual se emplean dos soluciones amortigua-
doras. Una de nH &4 y otra de pH 7. Se lava el elctrodo con
agua destilada, se introduce la parte sensible en la solu-
cién amortiguadora de vH 4, se toma la temperatura de la 80
1ncidn y se ajusta con el boton correspondiente. Se encien-
de el notencidmetro v se escoge la escala, espgrando que la
amuja se estabilice. Se repiten las mismas operaciones con
1la snlucidn amortisuadora de vH 7 . Una vez calibrado el a-
rarato se rrocede a colocar 100 ml. de vino en un vaso de
nrecinitados y se toma la temperatura, posteriormente se

nrocele a leer en la escala del potenciémetro.

TE CION CID .

Fundamento: La determinacidn de la acidez total tiene como
fundamento la accidn mutua entre dcidos y bases, es decir

la reaccién de neutralizacién, mediante soluciones alcali-
nas de concentracidn coroeida al hacerlas reaccionar cuanti-
tativamente sobre las solucionnrs de dcidos, se determina la
corcentracidn “a estos.

Prozetimiento: Tomar una muestra de § ml. de vino con pipe-
ta volumétrica, pasarla a un matraz erlenmeyer de 250 ml.,
adicionzr 50 ml. de agua destilada recien hervida y frfa y
cinco gotas de fencftalefna al 1%.

Mediante una titulacién, adicionar lentamente el hidré-
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xido de rodio hasta que el irficador vire a un color rosa

ndlido nersistente durante 30 ser. o mds.

Acidez total en o/1. de {o.

tartdrico. (vx) (N} (75) (100)

(1000) ( vy )

donde: Vx es el vol. gas<ado de NaCh

Vy es el vol. de la aiif~uota.

Fuente: 47,5,1h.

DETERMINACION DE LA ACIDEZ VQOLATIL CORREGIDA.

Fundamento: La determinacidn ce la acidez valdtil esta basa-
da en la extraccidn de los dcidos oresdnicos voldtiles dnl vi
no entre los que se encuentran: el acétizo, proniénico y hu-
tirico , por medio de una destilacidn y la rosteriar dater-
minacidn de estos ror medio da nna reaccidn de neutraliza-

cibn.

Procedimienta: Fétodn de Duclanx. Se mide una m:astra de 110
rl. de vio, 58 colrea la ~uwestrs en un matraz de deatila-
cién, se afinfen piedras nrra el ﬂ&ftto’ ae 11 ~hnltiecidn y
se procade z destilar oo Jlam: suxve rara eovitasr 1o for~n-
cidn de praduetos de rirdliciz. Se detime 1la destilacidn
cuando se hallar ruerolectado 100 m1. de destilado ~n ua ma-
traz aforado limpin. Transferir el destiladn a un matraz er
Jenmeyer de 250 ml., aRadir ~inca motas da fenoftaleina 14
y adicionar len%armente el hidrdxido de sndio, hasta gue 1

indicezdor virs a un coloar renma pdlicdo rersistente durante

30 sem.
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forteriormente se «fectuva la correccidn varn desecontar el
S0, arrastrado durante la destilacién, arregando al matraz
arlenmeyer una goia de ;iCl al 25 %, 2 ml. de solucién de al-
ridén recien preparada y se titula con solucidn de Iodo

0.1 N hasta obtener una coloracién azul ndlida persistente.
1a acidez volftil es eypresada en {cido acdtico y se ecal-

cula de la sisuiente manera:

.
Acidez vol&til en /1. GH,COOH _{yyvp) (X)) (0.06) (1000) 100
(110) 80

donde: Vy veoliimen de NaOH 0.1 N.

V, volémer de solucidn de I, 0.1 N.

N normalidad de NaOH.

100/80 equivsle al % de eficiencia del método.
Fuente: 5,13,14,47.

DETERMINAGION DE BIOXIDO DE AZUFRE TOTAL.
Mndamento: E1 SO2 adicionadn a los vinos reacciona con el a-
cctaldehidn formondo el complejo visulfato (sulfonato de hi-
dréxiacetaldchide), el cuil no reacciona cen el Iodo, por ello:
v vara nrovocar la oridzcidén se necesita hidrelirzar el com-
~lejo bisul®ato wiilirande parsz rllo wuwa base fverte, lo gune
1ibera los aldehidns y el fcido sulfurosgo, que en este esta-

do a1 er ovida.

Fracediminnto: hétofo de Rinper. Se toma ura muestra de 5C ml.
vino con niveta voluméirica y se transfiere al matraz de Yodo
ce adicionan 25 ml. de NaOH 1 N,agitar y dejar en reposo du-

rante 15 min., en vn lugar completamente oscuro.
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Al términe del tiemno de reposs adicionar a 1a goluaidn 10ml
de H,80;, 4il. 1:3 rara neutralizar el NaOH, adicionar 2 ml.

de la Solucidn de almiddn al 19 come indicader y titular cen
solucién de lodn 0.02 N., harta abservar un color azul pdli-
do persistente. El S0, total de la muestra de vino se calcu-

la de la siguiente manera:
(vx) ( N ) ( 32 ) (10C0)

vy}

S0, total en ng/1.

donde: Vx voldmen de 50, en ml.
Vy volimen de la muestra en ml.
N normalidad de la sclucidn de Iodo.

Fuentes: 13,14,47.

DETERMINACION DE BIOXIDO DE AZUFRE LIBRE.

Fundamento: la determinacidn de 50, libre esta basada en la
siguiente reaaccidn de Jxido-reduccidn.
502 -~ IZ + 2}{20 —— ‘!ZSOu +~ 2 VY1
En donde el SO? disielto en agua se encusnira en equilibrio
> 2

entire varias formad inorgdnices cono: HS0T S(‘3 . H?soq

Procedimixnto: 5o tor:s wma ruestra de 52 ml., de vino con pi

peta volumétrica y se transfieve a un matraz erlenmeyer de

250 ml., se adicicnzn 2 ml. ds H,50), 1:3, para prevenir la

oxicdacién de los fonnles con el Todo, adiciorar 2 mi. de al-
-middn 2l 1% recien prerarado ccmo indicadar y titular cen

solucidn de Iodo 6.0 W, kasta chsarvar wn color asul pdii-

5

do persistente vor lo renos 3 req.
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En el caso de dificultarse la observacién del vire del indi-
cador se recomienda emplear luz amarilla como fondo al ma-
traz erlenmeyer, en el cual se observard un cambio en 1la co-
loracién de rojo-naranja a rojo-purpura.

¥l So2 libre de la muestra de vino se calcula mediante la si

guiente férmula. .

S0, libre en mg./1. - (vy) (N ) (32) (1000)
- - vy)
donde: V) volidmen de I, en ml.
N normalidad de la solucidn de Iodo.
Vv, volimen de la muestra ml.

Fuenta: 5,55,47.

DETFRMINACION DE LA DENSIDAD RELATIVA.
Fundarento: Esta determinacién esta basada en la obtencidn de
la relacidn masa/masa de una muestra de vino con respecto al

ama destilada, a uva temperatura dada.

Procedimiento: Se procede a, pesar el wicnémetirs vacio, per-
fectamente limpio y seco en wna balanza anzlftica. Llenar el
pvicndmetro con amua dastilada hanta el aforo indirade y ocu-
brirlo con el tandn capilar, posteriormente sumergirlo en. el
bafic de agua durante 30 min. para equiliﬁrar la temperatura
del amun dentilada non 7a del hafio, trawccurride este tiempo
serar perfectamente el picnémetro con papel filtro y pesar en
12 halanza con~iderando hasta la cuarta cifra decimal. Vaclar
el picnémetro, enjuagarlo, secarlo y'1lenarlo con la muestra

fe vino, atemperarlo y vesarlo cuidadosamente como se indico.
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la densidad relativa se culcula de la signiente manera:

Densidad relativa a 20°C _ w_F

A-P

donde: P neso éel pienémetro vacio.
A peso del niecndmetro con amua destilada.
M peso del nicnémetro con 1z mutstre de vino.

Fuente: 5,173,47.

DETERMINACION DEL EXTRACTO.

Fundamento: Se entiende por extracto la tontalidad de las
sustancias restantes después del proceso de evaporacidn

de una muestra de vino. !nire estas sustancias se encuentran
Carbohidratos, mlicerina, los fcidos no voldtiles, sustancias
nitrogenadas, sustancias tdnices y coloranies, alcoholes su-

reriores y sustancias minerales.

Procedimiento: Se procede a poner a neso constante la edp- -
snla de parcelana y nosterviormente se viarten 25 ml. de la
muestra de vino con una pireta volumétrica y se evanora casi
n gequedad ¥y rarsterior—ente se mone detro de 12 estufa de
gecado durante 30 min. a s temperaztuca qu? no rebaze lor
g0 C. Una vez transcurrido el tiempo se deja enfriar y se
procede a pesar en la balanza analftiea.
a = W' - donde: W pese de 1z cdpsula
de porcelana vacia.
& W* peso de la cépsula
de vorcelzna mds

muestra seca
Fuente: 5,62.
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DETERMINACION DE 10S AZUCARES REDUCTQRES TOTALES.

Fundamento: La determinacidn de los azdeares reductores esia
basado en la propiedad que tienen los grupos aldehfdicos y
ceténicos de la glucosa y la fructosa para reducir las so-
Iyeiones alcalinas de ciertas sales metflicas (Cobre, Plati-

no, Mercurio, Bismuto), de acuerdo con la reaccién global:

2
2 Cu 4= azlcar reductor — Cu20 4- azfcar oxidada.

En donde la cantidad de Cu 0 tormado es proporcional a la

cantidad de azdear presente.

drocedimiento: Preparacién de la muestra. Se mide una muestra
da 100 ml., de vino en un matras aforado y nosteriormente se
tranafiere a un matraz erlenmeyer, se adicionan piedras de
ebullicién y se concentra la muestra hasta que alcance un vo-
liimen de 70 ml. Invertir los azfcares no reductores presentes
en 2 ml., de HCl conc. durante ?C min. a 65-70 G, neutralizar
" el vino con NaOH utilizando pap2l tornasol como indicador y
dejar enfriar la muestra.
Transferir 1a muestra neutra 2 up matraz aforado de 100 ml.
enjuazandn el matraz erlenmeyer con una pequefia porcién de a-
aua destilada, defecar utilizando 5 ml. de solucidn saturada
de acetato de nlomo neutro, 1 ¢. de carhonatn de caleio y
carbén activado en la cantidad necesaria wara su total deco-
loracién. Dejar renosar durante 15 min., remover el exceso de
™Mamn ntilirande axala+n de votasiovy aforar con agua desti-

lada. Llevar a cabo la filtracién.
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Determinacién de los azficares reductores. Tomar con una pi-
peta volumétrica 15 ml. de la solucién de Fehline~Bonnang v
transferirlos a un matrar erlenmever.Adicionar 50 ml. de a-
mua destilada y unas piedras de ebullicidn, calentar a ebu-
1licidn y en ese momento adicionar con la bureta la solueidn
filtrada de vino, manteniendo la ehullicidn constante, cuan-
do el color azul pierda intensidad mdicionar de 2 a 3 gotas
de 1a solucidn de azul de metileno v continmar affadiendo la
solucién Adel vino hasta observar el vire del coior arul al
colar amarillo.

Valoracidn y titulacidn de 1s solucidn de Fehling-Bonnans.
Tomar con una bipeta veolumétrica 15 mi. Jde la solucidn de
Fehling y transferisleos a2 un matraz erlenmeyer de 250 ml.,
adicionaf £0 ml. de agua destilada y alqunas piedras Jde r-
bullicidn, calentar y adicionar con una bureta la solucidn
-estandar de glucosa, manteniendo la ebullicidn moderada,
cuando el color azul pierda intensidad adicionar de 2 a 3 g9
tas de 1la solucién de azvl de metileno y contirnnar afiadiendo
mds solucidn de ~lucosa haria observar el cambin de colora-
cién que indica el fin de la titulacién. El resultazdo de es
ta determinacidn se calecula de la siguiente manera:

Factor de Fehling C-3 = (0.005) ( vol. de so0l. de ~lucosa)

Azdcares red. totales _ _(Facter) ( 1000 )
Vol. sol. filtrada de vino.ml.

Fuente: 6,13,14,15,47,
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X+ 2 ANALISIS MICROBIOIOGICO DE VINOS.

Los andlisis microbioldgicos son significativos para el
control de calidad de vinos y se clasifican de la siguiente
manera:s Andlisis rutinarios, para controlar el proceso.

Andlisis para el control de la materia prima.
Andlisis para investigar causas de descomposicién
del producto.
Los ahélisis microbilézicos deben llevarse a cabo bajo es-
trictas normas de seguridad.
a). Debe evitarse la contaminacién por polvo y saliva.
). Las muestras deben tomarse con insirumentos perfectamen
te estériles .
¢). Las muestras no deben estar en contacto con detergen-
tes y desinfectantes que afecten la viabilidad de los
microorpanismos.
i)+ Loa envases y recipientes que se empleen deberdn etique
tarse perfectamente conteniendos Fecha, condiciones de
conservacién, tipo de medio, temperatura.
Deblido a que los microorganismos se multiplican con rapidez
es necesario iniciar los andlisis tan prontio como se tengan
las muestras. Si esto no es posible estas deberdn conservar
se congeladns.

Los endélisia sirien una cierta secuencia, primero se ha-
ce una solucién de la muestra y se inicia la prueda cuanti-
tativa, que consiste en hacer diluciones de la muestra y la

siembra de estas en medios de cultivo.
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Posteriormente se inicia la prueba determinativa que uti-
lize medios de cultivo selectivos en donde ruedan crecer
ciertas clases de microorsanisros bajo condiciones narti-
culares.

A continuacidn se someten las colonias aisladas a reac-
ciones bioquimices vara clasificar el organismo.

las colonias aisladas de una dilucidn se cuentan para cal-
cular el nidmero de germenes contenidos en la muestra.

Para clasificar al microorganisme, los medios de culti-
vo deben contener un sustrato adecuado a este, deprendiendo
del metabeclismo de la especie, se adicionan inhibidores de
otros orpanismos y sustancias quimicas que reaccicaan con vro
ductos del metabolismo. Los medios de cultive se preparan en
forma 1fquida, semisdlida y sélida, devendiendo del tipo de
cultivo.

En el comercio esnecializado se pueden conseguir los medios,
preparados y deshidratados. Estos deberan ecterilizarse antes
de ser emulendos, normalmente en un autoclave a 121 C durante
15 min., en alqunos casos es conveniente distribuir el medio
en las cajas petri y en los tubos antes para evitar contami-
nactones.

Fuente: 15,34,81.
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X. 3  ANALISIS SENSORIAL DE VINOS.

£l vino ha dado ocacidn a muchas leyendas y sobre todo reg
necto al misterio de la degustacidn.

For lo que la degnstacién requiere de un large aprendizaje
Y un consurio de cierta regularidad, para llegar a ser si no
un experto ai menos un buen aficionado.

El catador de vinos deberd leer la primera fuente de infor
macidn con respecto a la leyenda que contiene la botella, pa-
ra noder darse una idea general de los atributos que encontra
réd en ese vind. cstos datos son:

La geopraffa. es decir el mapa vitfcola del lugar de pro-
cedencia o de la reaién.

Ia hkistéria. fsta parte deber£ contrner la fecha (el afio),
de cngecha Ae la uva de la que fu€ elaborado.

El nombre. Este puede ser el nombre comercial o hién el
nombre de la casa que lo produce, también se le puede dar el
nombre de la variedad de uva de claboracidn o de la regién
londe procede.

‘Piro de vino. Podrd se; tinto, rosado o blanco, as{ como
tamhién su caracteristica principal: ligero, seco, semiseco,
con chnerpn, licoroco, etc.

Grado alcohdlico. Este dato siempre nes serd proporciona-

do en rrades (ay-Lussac.

Fl material empleado para llevar a cabo el anflisis sen-

sorial de vinon es el sigulente:
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Catavinos de metal. El cval parmite obs:vvar el brille del
vino, mediante las partes cdricavas aque posece.

Copa de cristal blanco en forma de tulipan. Cuya transpa-
rencila permite ver el color del vino y conrentra su aroma ha-
cia el olfato del catador.

Agua destilada. Que permitird enjuagar la boca desvyufs de ra=
da vrreba. 8i se nrocede a la detustacidr esiando en ammoac,
los exnerton aconsejan tomar unos trorzns de ran y quiso.

Ficha de catado. #n la ecufl se deberdn anotar lan carac-—

teristicar mds sobresnlientes del vino en cucitidn, dando va-

lores en una aescaln nara rodar comparar los resuliisden nbte-
nidos. Y adends deberd contensr: b 1a Cecha ¢al anflisis, o1
nimero de mrestras que ge analicaré», nombre de ecada una fe

las muestras o bifn cédizo, nombre del analista.

Procedimiento para llevar a cabo la defustacidn.

El color y la apariencia. Generalmente no 3e suele hablar
del tono del vino, sino de su color. Puede ser tinte, blanco
o rosado, pero tambidn brillante, anagado, oncuro, claro,rico
triste, nuro o velado.

En esnecial en los vinos blancos puud& |sar: Amarillo ver-
doso, canario, orn, raja o dmbar. il color vearde rord cene-
ralmente seilal de un vino joven.

Entre los vinos rosades, el e~lor vuede variar de rosa nd-
1lido n rosa fuerte, coler ojo de vardiz o coler teoja.

Entre los tintos lecs colores van desde el rubi hasta el co

lor cinabrio, pasando por =) sranate, mirpura, violeta.
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El matiz azulado indicard la juventud de dicho vino,
mientras que el color amariliento refleja el comienzo de u-
na decadencia.

Por oira parte no se deberd confundir el color con el bri
110 debido A la rureza, cuando esta totalrente claro miede
indicar falta de sabor, en camﬁio el estar un voco turbio es
cefial de que es un producto natural y vivo.

También puece ociurrir que un viné de gran transparencia
que posea burbujas que suban hacia la superficie, denotafd
un nroceso de fermentacién inconpleta o mal dirigida.

Alrunos vinos al hacerlos girar dentro de la copa, tienen
un aspecto viscoso, debido principalmente a una falta de al-
cohol y taninos. Aunque también algunos vinos blancos de
aran clase contienen como consecuencia de una larga fermen-
tacidn en barrica, una cantidad apreciable de glicerina que

les confiere una notable untuosidad.

£l aroma y el houquet. Se enfora en un orfano tan apre-
ciado para el hombre que es la nariz, de la cual se mencio-
na que es un centinela nue libera a 1a boca de muchas sor-
nresns.

El aroma a lo que los franceses denominan el bouquet, es
en general un conjunto extremadamente complejo de sensacio--
nes olfativas que captan las personas especialmente dotadas
de un olfato bién desarrollado. lLa copa donde se va a llevar

a cabo la demustacidn se llena avrox. a la mitad y posterior
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mente con un lizero movimiento se hace girar el contenido va
ra que el aroma se desnrenda poco a poco, posteriormente se
asnira rrofundamente, renitiendn 1a overacidn varias voces.

Los expertos dirtinsuen tres aromas sucesives:

El orimario u oriainal, especialmente en los vinos jAvenes;
el secundario que alcanza su plenitud gracias a la fermenta-
cibn; siemrre y cuando halla sido bién dirisida; y el tercip
rio que anarece moco a toco y se desarrolla en lor n%os de
envejecimiento.

No es dificil encontrar los aromas primario y secundario
en vinos jévenes ya que presentan diversses aromas a frutas
como la frambuesa, el melocoton y la ciruela o ¢z flores co-
mo la violeta. Pero el aroma terciario que se desarrolla deg
mués es mfs comnlicado y rosee aromas de humur, de nimienta,
de séndalo, de nmez, de champifion, etc. E1 conjunto perfec-
tamente equilibrado de todos los aromas es lo que l= confie- |
re a los Arandes vinos, 1n que los exvertos denominan “espeg
tro olornso®, si este es tan duraderc como fuerte, se dice

que el vino tiene rariz larsa.

E] sabor. Para este caso no es posible formarse una oni-
nidn exacta desde el primer romento, para tener &xito en es-
ta operacién habrd que aprender a quebrar un sorbo. Primera-
mente se mantiene en la punta de la lengua un sorbo de vino,
vara ver si el vino esta fresco, templado, suave, fuerte,

dulce o amargo.
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A continuacidn se deja que se extienda sobre la lengua,

manteniendo 1la boca bién cerrada, se concentra todo en el
centro de la boca, e corta mediante una aspiracién de aire
que se realiza haciendo unaz especie de mueca con los labios
Yy 5o proyecta hacia el final dg la boca. En este momento es
cuando los aromas suben hacia lasg fosas nasales y cuando
realmente se tiene la impresién de estar bebiendo y respirsn
do el vino al misme tiempo. En general, cuando se llega a eg
te punto el catador nrofesional tira el sorbo realizado con
la boea haciendo un movimiento giraterin, quedando as{ el pa
la‘ar con un sabor al que los aficionados conceden una imbor
tancia merecida, norque a fin de cucntas, el vino se juzga
segiin la duracidn del mismo en el naladar.

Un experto francés Louis Qrizot, ha hecho un cuadro de

los tiemnos estimativos:

vino corriente duracidn 1a 3 seg.
vino de clase duracién L a 5 geg.
gran vino duracidén 6 a8 seg.
vino blanco seco duracidn 8 a 11 seg.
vino blanco licorose  duracién 18 ses.
grandes vinos de nareca duractén 20 a 35 seg.

Glosario de términos empleados por los expertos en vinos
pars su derustacidn.
Abaecado. Vino que sin ser dulce, comunica cierto de
Jje azucarado al paladar.

Aspero. Vino asporingente, rudo y dificil de tragan
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Amontillado.

Astringente.

Blando.

ATNOS0:”

Cuerng.

Delsado.

ETERCO.

Frytal.

Madera.

Vino caracter{stico de Jerez, oricinalmente
derivado de montilla, corn cierto sabor a ave
llana y firme de cuervo.

Vino gue se agarra a las encias, con urn excg
so de taninos.

Vino con falta de acidez, tantién se diece
que nrosee falta da cardeter o de firmeza al
paladar.

Se aplica a un vino que tenga cierta consis-
terecia, sin que no tengz rucho cuerpa.

Vino con fuerza vinesa, posee un sabor mar-
cado y duradero al paladar.

Vino que no ha llegado a su madurez y conrser
va una acidez desagradable.

Vinn muy ligero, falta de cuerro y de color,
al tomarle da la sensacién de no tener nada
entre la lensna y el wnaladar.

Vino rico en srado alecohdlicon y que nroporcio
na cierta =ensacidn calorffica.

Vino que provorciona una amradable sensacidn
de frescor y ha conservado las mejores cuali-
dades de un vina joven.

Vvino que rosee aromas a frutas predominantes
y con aroma asradable.

Sabor que procede de urz estancia demariado

larea en barrica o de una barvica mal cuidada
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Parfumasnio.

Secs.

Suave.

Tosen.

Yerdn.

Vino nque desprende fragancias con armonia.

Caracteristica del vino blanco cuyo sabor eg
ta despravisto de aztecar pero que resulta a-
gradsable al ingerirle.

Caracteristica d= los vinos que contienen mu

cha glicerina y muchas materias gomosas, que
estan entre los vinos secns y los vinos lico-
roses.

Vino joven con pequefias pzrticulas en su in-
terior, rrovenientes de las heces de la fer-
rmentacidn.

Desprovisto completamente de sus cualidades,
ya sea por falta de estancia en barricas o
ror ~atar embotellado damasiado tiempo.

Es un defecto cuando este sabor astringente
es debido a la falta de madurez de la uva y
una cunlidad cuando se trata de un vino §6-
vens queé contiene una buena pronorcidn de e-
lementos deidos que aseguran una adecuada con
servacidn.

vinn con un color y brillantez qur sobresa-
12 den 1n narmal y que impresiona las papilas

dermmetativan,

Fuente: 36,47,53,79,89.
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CONCLUSIONES,

monogrdfice de actualiza-

De acuerdo al preserie tr:
cidn titulado “ILa Vitivinicultera en Wérica®., se ncncluyen
los sisuienter puntns:

Con respacto a 1la rarte sensrdfica, recaleants acpasifica-
mente al sveln y al clima, se pnede inticar gue nunstra Re-
miblica Wexicana cwenta con una diversidlad de microclimas
6ptimos para el cultive de vid; sobre tofs en 1la marte norn-
este, donde se han conjuntado las condicionas iddcas que me
Jor se adaptan a este cultive, nc obstanie la zona geoecond-
mica centro norte que abarea loc estades de isuyasezlientes,
Querétaro y Zacatecas, e 1lus cuales se desirrolia la vid
por los zccidentes geoprdficos, co-o lo son gus sistema: men
tafiosos y sus altas mesetas que benefician al micrasli=e sal
cultivo. Por 1n que resrecta 3l suelo proninio, este na re-
aulta ser miy exicente, ya que en ecaso dn ma contar con los
adecnados, estos se omueden acondicionar vor medin de adiei’n

de commnnnentes que sean necenarios.

Por lo que concicrne g la ~roduccidn de uva en nueztra
vafs, este se ha incrementado naulatinamente ¢ <72 1671, siesn
do la superficie cultivada de 21 238 Ha., y un voldr:mn Te nro
duccidn de 132 281 Ton., hacta 198 siendo la sunerficie co-
sechada de 63 397 Ha., v u: volLiman de produccidn dv: 539 219
Ton. El rendimiente nor a%o ha sufride varianter prircipal-
mente nor las condici~nves climdticas con gue =2 cuent2 an ca-

da afio.
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sl voliien de exportacidn es mfnjwo, ya que la maror par-
te de uva cnltivada se destina al consumo nacional, =siendo el
porerntaje de exportacidn/rroduccidn en 1971 ce 0.60 y para

1964 de 2.20.

Gon respecto a lon estados donde se produve uva, las es-
tadicticrag seinlan a los de la zona noroeste como lcs e ma-
yor superficie cultivada, siruisendeles los que se encuentran
en 21 contorno de la Comarca Lagunera y por dltimo los que
3e encuentran en la zona geoecondmica Centro norte.

Ge hace mencidn a cada wno Ade los cstodns productorer; y
e dnn gue caracter{sticas senerales, ademis de unz tabla en
la rual se ancuentran datos de: Sunerficie cosechada, vold-
men ée nradueccidn, reniimiento y valor, de cinco afios con-

cacntivon.

Por 1a referente al capftulo del cultivo de la vid, se
deseriben los pasos fundameniales para la instalacidn de los
vifiedos on suelos mexicanos y los cuidados que ce deberdn te-

rer duvante su cultivo.

Se resslta en el presente trabajo el éonocimiento de los
micronrganiamos inveclueradns durante: el €ultive, Post-conse-
cha y Proceao de elahoracidn, rarn nnder tomar las precausig
nes nacesaring en cadn caso.

Por comaisniente ge na incluido tambien la rarte bioguf-
mica, ya gue o5 1la hase fundamental para la elaboracidn de

nraductae formentorineg,
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En cuanto al proceso de elahoracidn Ae virnes mexicanea;
se tubieron diversas opiniones de expertes en 1la reteria y
se mencinona en este trabajo las wartes que coincidierdn con
cada entrevistadn, dcbito a que 1as industrias vin{rolas e-
xistentes en nuertro mnis poseen cafa 'na sus yropias norman

de elaboracidn.

Por 1o que resnecta al andlisis de vines de me-a rexicanos
se mencionan los fundamentes gquimicos de cada wnn de ellos y
1as téenicas empleadas para llevarlos a cabo. Ya que estos
andlisis nos fardh »n resvitado sabre la varianiticad de loa
productos en cuanto a su calidad y para poder nereatarnes da
posibles fraudes o adulteraciones que coniubiera.

Por lo cocarniente al andlisis zonsorisal, ests giemnre ha
tenido y sisgur tamiendo wne imnortancia rorsiderable desde
tiempos remotos, ya que la catn de vinos es todo un arte rag
trondmico en el cual la desicidn del "nélodo es fundamenial
rara efectuar las variantes gue s: desern y estas sean ati-
nadas v acordes para alcanzar el fSxito requeride que ge nre-

tende.

Por tods lo anterior el prasente tratajo cumple con los
objetivos iniciales; habienda recorilade la informacidn so-
bre la actividad vitivin{esla er nuestro pais, ~mjuntando a
esto los pardmetros: rjeomvdficos, Hicrobildeirco:, Binquimicos

y Fisicoquimicos mds fundarentzles.

pLUS



Asf como tambien genera unz fuente de apoyo bibliogrd-
fico para la materia optativa Enologfa que ge imparte en
nuestra Facultad de Quimica.

Y por iltimo el objetivo mds ambicioso que intenta ha-
cer una labor de conciencia a2 los profesionistas de 4rea
de Alimentos, rara el desarrollec de esta agroindustria en
beneficio de nuestros recursos natnrales existentes en

nuestro rais.
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