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INTRODUCCION 

En esta época, llena de controversias, el hecho de escoger un -

tema, para se desarrolado cano tesis, presenta un sin fin de alternativos. 

Existen inni.rnerobles proyectos, productos, ternos de investigoci6n, 

que pueden ser estudiados; o pesar de ésto, existen pocos que manifiesten la duaU, 

dad, de ser tan viejos cano la historio de la humanidad y al mismo tiempo tan 

actuales cano la mismo época en que vivimos. 

Es por todos conocido, el hecho de que lo fobricaci6n y uso de be­

bidas alcohólicas, presentan esta doble carocterrstica. 

Sobemos odemds que todos los pueblos, por mds primitivos que sean, 

tienen con fines religiosos o simplemente festivos, el uso de una bebida alcoh6lica. 

Aunque siempre existcin personas que abusen de el los, hobrd otras­

que sabrdn gozar con mesuro de sus cual idodes. 

Es para estas personas poro quienes estd dirigido el presente traba­

jo, en el cual intentaremos dar a conocer, de una manera general, lo historia, -­

proceso de fabricaci6n, el c6no y por qué las bebidos VODKA Y GINEBRA han-



alcanzado su actual estdndar de perfecci&i y popularidad. 
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CAPITULO 

Historio. 

"La GINEBRA ha tenido una histaia marcadamente exitosa, has!_ 

do irvnensamente popular por más de tres siglos; ha dado mucha felicidad, inducJ. 

do gran miseria, ha sido la causa de des6rdenes civiles, ha sido atacada y deni -

grada, ha alcanzado aceptaci6n triunfal en todo el orbe y ha contribuido enorm:_ 

mente al fisco". 

El vocablo Ginebra se deriva del ncmbre de la bebida espirituosa.­

"GE NEVA" de origen Holandés. 

Esta a su vez tema su ncmbre de "GEN IEVRE': que significa enebro 

en francés ya que la baya de enebro es el principal boMnico constituyente de la 

Ginebra. 

A su vez puede derivarse de la acepc i6n holandesa "JENEVER" -

que procede del latin JUNIPER (enebro). 

En el siglo XVI los holandeses destilaban bebidas espirituosas -­

muy Fuertes, elaboradas dé Cénténo oremti+itado eon eMbro. 

Dadas las interminables campaf'las en los Paises Bajos por los ingl:_ 
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ses, éstos se familiarizaron con lo estimulante bebido { Dutch couroge ). Esto -­

nuevo bebido fue conocida cano "Hollonds". Se dice fue inventado par Froncis­

cus de la Boe basado en los propiedades diuréticos del aceite de enebro. Poco 

o poco se empez6 o producir el Gin {contracci6n de Genevo ) en los Islas BriM -

nicas. 

Yo que Guillenno 111 prohibi6 la impartaci6n de brandy ( denani­

naci6n que se daba a cualquier aguardiente ) en 1690 se emiti6 un decreto en el -

cual todos los robditos de la Corona podran destilar y vender, al por menor, espr':!_ 

tus de grano hechos en casa. Por aquel entonces las ventas de.Ginebra eran muy -

escasos aunque el impuesto con que se le gravaba ero muy bojo. 

Esto contrastaba con el alto precio, odemds del impuesto, que te -

nra la cerveza. 

En lo primera mitad del siglo XVIII las ventas de Gin aumentaban, 

mientras que los de cerveza se reducran. 

La ginebra se daba cano salario, se vendra en mercados, se . preg~ 

naba en calles, se distribura por los aguadc¡ires del Tdmesis y se daba cano bebido 

gratuita en cosos p11bl icas. 

De medio mill6n de galones en 1690, "en 1729 el consUT10 necio -
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nal de Ginebra aumenta aproximadamente a 5 millones de galones. 

BeberGinebra . vino a ser patri6tico¡ una forma de patriotismo es -

pirituoso al cual los londinenses, en particular 1 tomaron con entusiasmo. 

Carlas 1 di6 la primera medida de control en un negocio desor -

ganizado y sin licencia, mediante la fundaciOn de la "Wonhipful Canpany of­

Dlstillers". 

Posterionnente 1 viendo a las masas urbanas en tal estado de feliz 

intoxicaclOn 1 que consideraban su propia prerrogativa 1 las clases dan lnantes -

buscaron reformar el mercado y en 1729 gravaron con un impuesto a la Ginebra y 

establecieron licencias para los vendedores. En 1732 habra 15288 casas con --

1 icencia para vender alcohol, con el establecimiento del impuesto y las 1 leen -­

cias; la verdadera Gin. qued6 fuera del alcance de la gran mayorra, y un es -

pl'ritu sin arana y de baja calidad qued6 fuera del reglamento, los qurmicos ve'l_ 

dran Ginebra cano medicina, se abrieron tiendas para la venta de Gin a la que­

se le daban nanbres tales cano " Ruina de las Madres" y " Deleite de las Vrrg!_ 

nes". 

En 1736 se expidi6 un acta de la Ginebra que elev6 el impuesto­

ª 1 libra por gal6n, mds una licencia de expendedor por 50 libras; ésto fué la 

gota que derram6 el vaso y la turba de Londres se amotin6, sin embargo la ley -
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no fué derogada sino hasta 17 43' durante este tiempo la destilaci6n il rcita y --

ventas fueron abundantes; numerosos delata-es asesinados. las rentas póblicas --

disminuyeron y la borrachera se extendi6. 

En 1743 vinieron al fin, reglamentos mds sensibles, con el consi-

guiente estrmulo a los destiladores con reputaci6n, para producir ginebl'C pura. 

El arana de la Ginebra cano lo conocemos hoy en dra no ha cam_ 

biado sustancialmente a pesar de las modificaciones en los métodos de destilaci6n 

y en la selecci6n de los bot6nicos. Han pasado los dras cuando el aceite de tur -

pentina y otros toscos ingredientes fueron usados para impartir una "patada" terr~ 

rlfica a la bebida , por la cual se juzgaba su calidad. 

Se dice-que algunas tavernas ofrecidn: 

"Borracho por un penique, mortalmente borracho por dos peniques, 

se dardn popotes limpios". Fué también la época en que se invent6 un aparato 

de autoservicio en fonna de cabeza de gato, cuando dos peniques eran puestos en 

en la lengua del animal y se. le pedro la ginebra, cortesmente proporcionaba una 

cantidad del esprritu en un recipiente. 

la ónica firma londinense que opera desde entonces es la )Booth's 
. . 

(fundada en 17 40). 
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Los aí"ios subsecuentes no son trascendentoles en la historio de la 

Ginebra sino que esta evoluciona a la par de cano lo hace la sociedad inglesa. 

No es sino hasta 1871 que un acto es publicada, la cual ·impone nuevas restric -

cienes a la vento de Ginebra en el Reino Unido. Un eminente obispo ingl~s d_; 

clara respecto a la Ley " • • • prefiero ver a Inglaterra 1ibre 1 que a Inglaterra --

sobria, a causa de Ull<l restricci 6n 11
• 

Consecuentemente el acto es derogada. 

La alta sociedad londinense empieza a ver con agrado las nuevas 

mezclas que son preparadas a base de Ginebra 1 (1880). 

El .gusto americano prefirro los bebidas mezclados ococktailes ~I 

licor solo, de tal manera que ya para 1860 aparece una publicaci6n "Bon vi -

van! Canpanion, or How to mix Drinks 11 recopilada por Jerry Thanas, cantine-

ro cmericano. 

Paro la primero Guerra mundial la palabra Ginebra ya no era mds 

una palabra vulgar, se empiezan a descubrir sus virtudes mezclado con aguo qu_!. 

nada (T onic}. 

en lg pc;4tgverra 1 los americanos isnorondo el ejemplo de los po ... 
sodas generaciones prohibe lo fabricaci6n y venta de aguardientes lo que 
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ci ona la época de violencia y mercado negro yo por tocios conocida. 

Por fin en 1933 es derogada esta prohibici6n. 

Ahora el gusto por los cocktoiles, que ya estaba frnnemente es -

tablecido, puede cultivarse con todo libertad. 

Entre los mds populares, que se conservan, estdn el Gin ond Tonic 

Martini, Gin ond orcnge, etc. 

Actualmente el "cocktail-porty"gozo de gran popularidad . 

Hasta el manento hemos seguido la trayectoria de uno bebida -­

netamente occidental que es lo Ginebra. 

Su historio puede registrarse cai bastante exactitud; no asr tra -

tdndose de uno de los bebidos que actualmente gozan de gran popularidad que es 

el V odko ,de origen oriental. 

Su nacimiento se pierde en ,J curso de los siglos y el doto conf~ 

ble mds antiguo que se conoce se remonta al siglo XII cuando en lo legendario -

Rusia aparece la palabra "zhiznennia vocla" que significa" agua de vida" y re -



- 7 -

presenta a la bebida espirituosa en sus aigenes. 

Otra versi6n de la cual no se tiene fecha exacta, es la de que -

los nobles terratenientes polacos introdujeron en San Petesburgo el gusto por una 

fuerte bebida de centeno sin maltear llamada 11WODA 11
• 

Esta bebida puede ccmporarse con el 11 eau de vie 11 gdlico que es 

el equivalente al WHISKY. 

En los viejas dras en el mperio de Rusia, se fabricaba el Vodka­

con los sobrantes de la cosecha mds abundante; asr se podra hacer de diferentes­

tipos de grano cerno trigo, centeno, cebada. También en algunas ocasiones lle­

gaba a fabricarse de papas o de uvas. 

Esto se puede hacer dado a la alta rectificaci6n de que es obje­

to. Actualmente los cdnones exigen que se fabrique de preferencia con grano. 

El Vodka se ha considerado pa sus antecedentes cana la bebida­

Nacional de la Europa aiental (Rusia, Polonia, etc.) "En Rusia el Vodka se~ 

be solo, frio y s6lo pa hcmbres". En 1895 se estableci6 a tn-ulo de ensayo,­

un monopolio de aguardiente en las cuatro gobiernos orientales del Valga. Este 

es el principio para evitar el abuso del aguardiente de baja calidad y la explo -
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toc i6n de ! pueb lo por los ccmerc iontes en bebidas. 

Andando el tiempo, todo el imperio zarista estaba bajo este mo­

nqiolio. El gobierno se reserv6 los dos tercios de la producci6n total de agua~ 

dientes, dejando el resto a los productores establecidos en los distritos, en que 

se encontraban las fiSbricas de aguardientes. 

El alcohol destinado al consumo se rectificaba en casas controla 

das pa- el estado. 

Este producto podre salir a la vento Onicamente en frascos sella-

dos y tapados. 

El Vodka era producido en dos calidades: el ele mejor calidad, • 

generalmente de grano y pa consiguiente de m6s alto precio, era filtrado dos -

veces pa carb6n: 

Se expedra en botellas lacradas con un sello blanco, para dist~ 

guir de aquella de mds baja calidad, lacrada en rojo. Esta Oltima era fabricada 

de papa. 

Al canprar el Vodka se pagaba también el casco, siendo este '! 

ta-noble. 
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La invasión de Polonio por los rusos les di6 o éstos la fórmula original 

del Vodka STARKA ton apreciado. 

Carocterrsticos de los Vodkas zaristas. 

SELLO BLANCO SELLO ROJO 

olor y sabor puro, neutro puro, neutro 

% alcohol volumen. 40.14 40.06 

Furfural 

Aldehidos indicios 

/lceite Fusel indicios i·ndicios 

Residuo seco % 0.0257 0.08 

Residuo calcinado% 0.02 0.05 

Reacción lig. alcalino lig. alcalino 

Esteres 0.009 0.097 

En lo clase alta se servra en vasos de plata llamados "shkalik" seguid.J 

de los famosos "hors d'oeuvre" de coviar,salm6n etc., dado que se pensaba que -

era la bebido ideal acentuar el sabor de cualquier can ida. 

Algunos rusos y polacos gustaban de beberlo coloreado y saborizado. -

Un aditivo muy usual son los famosos racimos de naranja roja de las montoi'los de­

Europa. 
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También se le solra poner lirn6n, canela, almendras o mostasa. El­

color era impartido por el azafrdn (amarillo), semillas de girasol (malvo), cdscaras 

de nuez (café} 1 o bien la almacenaban el toneles de cereza. 

En las comienzos de la Primera Guerra mundial se suspendi6 su f~ 

bricaci6n aunque después de ella se reanud6. 

La gran expansi6n del Vodka se debe a que muchas familias produ~ 

toras de este licor emigraron de Rusia durante la Revoluci6n Socialista, yendo a -

establecerse a diversos paises de Europa Occidental. 

Después de la Segunda Guerra la campai'lra St. Pierre Smirnoff -

( Pcirrs } es canprado por lo americana Heublein la cual propaga por el mundo el­

gusto por esto nuevo bebida. 

Otros paises que tienen tradici6n de ser viejos bebeda-es de Vodka 

son T urquro e Irán. 

E 1 ~usto pa las mezcles, nace al par que la era de 1 bs cocktailes, 

siendo Jack Margen de uno taverno de los Angeles el que introduce el conocido 
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Entre los cocktailes mds famosos preparados con Vodka se encue.!l 

tran el Bloocly Mary, V odka-tonic, etc. 

Hastq aqur el relato de cano dos bebidas se han popularizado -­

por sus cualidades de pureza, de exelentes mezcladoras y de ser las que en menor 

grado causan la tan temida "cruda", 
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CAPITULO 11 

GENERALIDADES • 

Definici6n. 

' [Ginel;>ra es aquella bebida obtenida pa fennentaci6n alcoh6lica 

de mostos azucarados, de productos finales naturales sometidos porteriormente a-

destilaci6n y rectificaci6n. El sabor y ola proviene de productos vegetales --- · 
-\ 

principalmente las bayas de enebro. 
1
(Refer. I 1 ). 

Dado que el gusto por un detenninado producto varra a trav~s del 

tiempo y del lugar existen diferentes tipos de Ginebra, La mds cldsica de todas es 

la denaminada London Dry Gin y que por &efinici6n esta hecha rel9tivamente o-

bdsicamente de puro alcohol etnico ddndole soba con la redestilaci6n de varias 

plantas botdnicas muy ricas en aceites esenciales 

En la clasificoci6n. de esprritus la Ginebra viene a ser el primero-

de los licores y diferente del Whisky y Brandy yo que de éstos el sabor proviene-

--
del aigen del alcohol. L La principal propiedad de la Ginebra es su sequedad y-

esta asociada coo su grado de sabor. Uno Ginebra muy seca es destilado con una 

bajo pr'i'orci6n de esencias botánicas: ) 
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La Ginebra estd clasificada pa- EXCISE cano un ccmpuesto bri~ 

nico espirituoso el cual puede ser elaborado con esprritus no madurados y distri­

buidos al pOblico consumida- sin al'lejamiento. 

Todos 1~ esprritus dentro de esta clasificaci6n usan el vocablo -

americano de "proof spirit" cano base para expresar la fuerza alcoh6lica. Esta 

escala es directamente proporcional al% de alcoh61 etnico por volumen,en el­

cual el Proof Sprit tiene una densidad relativa de O. 92308 ( 10.5 ° C) En la -

misma escala el etnico puro es de 175.35 % proof. El alcoh61 potable de uso c~ 

mOn que contiene 40 % en volumen a temperatura normal equivale en la escala­

proof a un 70 % • 

En M~xico la norma oficial exige las siguientes caracterrsticas -

para que un licor pueda ser llamadoGinebro ( Ref. # 1 ) 

\ 
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------
NORMA OFICIAL PARA LA GINEBRA • ) 

Ginebra dulce 

ESPECIFICACIONES. Mln. Max. 

Grado olcoh6llco real o 15° C 38°GL 55 

Extracto seco gr/1itro 0.3 30 

Cenizos gr /litro 0.02 .2 

Az6cares totales previo lnversi6n 0.3 30 

valores e:xpresados en m!llt de alcoh6l anhidro 

Acidez t<>tal cano Acldo acético o 3 

Aldehldos (aldehido acético) o 3 

Esteres (acetato de etilo) o 100 

Alcoholes superiores ( omftlco) o 120 

Furfural 

Alcoh61 metM leo 

Voldtiles diferentes de alcohol etMico no mayores de 150 m!llltro de alcohol. 

Ginebra seco 
o extra seco. 

Min. Mox. 

38 55 

- .3 

o.o .1 

o.o o.o 

o 3 

o 3 

o 100 

10 120 
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l Un punto que la norma oficial no deja muy claro es la proporci6n­

de aceites esencÍales de los distintos ··botdnicos, que proporcionan olor y sabor a -

la Ginebra._) 

Entre los botdnicos que entran en la fabricaci6n del Gin se en -

cuentra: 

Rarz de Ang~lica, 

Semillas de angélica 

Anís 

Almendras amargas. 

Apio 

Semillas de Caraway 

Cilantro o culantro. 

Alcaravea 

Canela 

Cdlamo 

Cardamano 

Corteza de Casia 

Fennel 

Granos del paraiso 

Enebro 

Raíz Orris 



liquorice 

Turpentino 
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Cdscaras de naranjas dulces y amargo• 

Cascaras de lim6n. 

Curazao. 

Carocterrsticas generales de los principales botdnicos usados en la fabricaci6n de­

la Ginebra• 

El principal botdnico que constituye a la Ginebra es cano ya vimos 

el Enebro. ( JUNIPERUS COMMUNIS L. ) 

Pertenece o lo familia de los Conrferas y al género de los junlperas. 

El arbusto llego o alcanzar hasta 10 615 m de altura, crece en Europa central, -

Asia y Norte-América. Donde se encuentran las mejores bayas de Enebro es en -

Tuscany distrito de Chianti de Tuscany. 

Los frutos son baccifonnes, globulosos, de color negro azúlado y -

cubiertos por un polvillo garzo azulado cuando est6n maduros. Su diámetro de -

cada fruto va de 5 a 8 mm. y es recolectado bianualmente. 

Una vez recogido el fruto se flasifica de grado industrial y culin~ 

rio. Para la Ginebra se escogen sobre apariencias y pr~iedades frsicas y orgonolép-

ticas siendo ya aceptables aquellas que se calcule tener por arriba de un 1.5% del­

aceite esencial. 
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Por andlisis cranatogrdfico se han identificaco distintos canpone!! 

tes del aceite esencial entre los que -~e encuentran. 

- 26.5% de alfa-pineno 

- 9.00k de mirceno 

- 8.8% de sabineno 

3.8% de · limoneno. 

aunque estos varran al'lo con al'lo y con la localidad. 

Las mejores bayas muestran canpuestos oxigenados en particular el terpineno 

4-ol. 

La segunda especie en importancia en olgunosGinebros es la ral'i: 

de Angt11ica (Angelico silvestris L.) 

El tronco del arbusto de esta planto es corto y nudoso llegando a 

medir hasta metro y medio. 

Su ral'i: es filamentosa; exteriormente tiene color amarillo oscuro, 

al interior blanco. Llega a medir hasta cinco centrmetros de grueso. 

Crece en praderas hómedas, en las orillos de los rros y corrientes 

en general. Es muy comOn en Alemania y parses del Norte de Europa. 
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Paro el uso industrial de fabricaci6n de Ginebra las raíces son -­

simplemente colgadas hasta que se secan. 

Durante el almacenamiento ocurren cambiC4 en el rendimiento y­

propiedades del aceite esencial adquiriendo un perfume parecido al almizcle de­

bido a lactonas presentes. 

Otro especie de igual impcriancia en la fabricaci6n de estas be -

bidas es el cilantro, carlandro 6 culontro ( Coriandrum sativum) que pertenece a 

la familia de los ambiliferos y al g~nero coriandrum. 

Es cultivado en Rusia, Rumanra y otrC4 parses de la Europa Orie~ 

tal al igual que los estados de Norte-Am~rica, Africa del Norte y algunas veces 

en Inglaterra. 

La recolecci6n de sus frutos es de gran importancia pues se corre 

el riesgo de recoger una fruta nomadura.l una que ha perdido demasiado aceite. 

las frutas maduras de color costal'lo tinen de 2-4mm de didmetro. 

las semillas rusas e inglesas producen de o.a a 1.2 % y de 0.3 o 0.8°.k de aceite 

en la destiloci6n con vapor. El principal canponente del cilantro es el d-linalol 

(60-70%) otros canponentes son: 



- geranio! 
- 1-baneol 
- N-decanal 
gamaterp ineno 
d-limoneno 
alfa-pineno 
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estas .tres 61timas son hidrocarburos monoterpénicas y se encuentran de un 10 a un-

20",{,. 

Muchos de los ingredientes botdnicos mencionadas pierden impa-tantes 

fracciones en calidad y contidod de sus aceites durante el almacenamiento. 

Pa ejemplo el enebro en un al'lo de almacenamiento sufre uno reducci6n 

del 20% en el contenido de aceite y en hunedad de un 15 al 30%. 

Los aceites clhicas contenidos en las cdscaras, bojo la acci6n de la luz 

y humedad sufren una axidoci6n autocatallHca. Los semillas del cilantro desear-

tezados llegan a perder de un 0.8 a un 1.5% de su aceite por las mismas causas si 

o la temperatura en que se guardo es de -40 C. 

Cuando los botdnicos son guardadas en recipientes cerrados hennética -

mente se encuentran protegidas contra infecciones e insectos, que los pueden do -

l'lar • 

Un almacenamiento de esos productos bojo condiciones de temperatura 
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y humedad controladas es ideal para mantener un nivel liptimo de calidad en el­

sabor de lo 'Ginebra • 

Algunos fabricantes odemds de utilizar una mezclo de algunos de los­

botdnicos antes mencionados suelen agregar entre un 2 o un 6 % de ozOcor con -

el fin de endulzar el producto. Poro suavizarlo se acostumbro agregar de un 1/2 

a un 1% de glicerol. 

Si antes de lo rectificoci&i se adiciono un poco de dcido sulfOrico el 

producto presento u~ bouquet etéreo. 

La ginebra no suele of'iejarse dado que los aceites esenciales pueden -

oxidarse y canunicor un desagradable sabor a terpenos. 

Algunos fabricantes en vez de hacer uno redestilaci&i con los botdni­

cos suelen agregar los aceites esenciales de éstos al alcohol ya diluido. A ésto­

se le llamo Ginebra canpuesto o sintética. 

Cano hemos visto es posible fabricar una cantidad innumerable de -­

distinto~Ginebros dada la gran variedad~ canbinaciones posibles con los dis -

tintos botdnicos ademds de 1 os trucos poro mejorar su sob~ 1 suavidad 1 dulzuro 1 

etc. Con todo y esto siguen siendolGinebras de gran .oceptoci6n en el mercado. 
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Ha habido muchas polémicas de sobre cual de las.Ginebras es la me -

j or, si la sinMtica o lo obtenida por redestiloci6n con 1 os botdnicos. Aunque el 

ondlisis mds detallado del laboratorio no muestro grandes diferencias entre uno -

Ginebra\ y lo otro, podemos concluir gracias al ondlisis orgonoléptico, que al fi-

nol de cuel'!tos es el que nos marcord lo oceptoci6n en el mercado, que lo Gine--
1 

bro redestilodo es lo que tiene una mayor calidad y por lo tonto lo mds solicito -

da. 

Poro facilitar lo ccrnprensi6n de los distintos cualidades 6 tipos de -

ginebra~ 1 o mds fdcil es el ccrnporor sus ccrnposiciones poro ello doremos los de -

los Ginebras slnh1tlcos recordando su gr~ semejanza con los Ginebras redestila -

dos. 

Lo primero fOrmulo corresponde o lo "esencia poro Ginebra" y esto-

ccrnpuesto por: 

Alcohol del 90-95° 1 OOgrs . 

Aceite de flema depurado lOgr. 

Esprritu de enebro 10gr. 

Aceite esencial de angélico 2 gotas 

)l JI " golongo 4 gotas 

11 11 " opio 2 gotas 

11 11 11 Al.JvlENDRAS amorgas 5 gotas 
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de esta mezcla se emplea aproximadamente un gr. por cada litro de alcohol de-

40 a 50° G.L. 

La f6nnula de fa. ginebra Holandesa puede resumirse a: 

Ac. esencial de lim6n 4gr. 

u 11 de anis 4gr. 

u 11 de raiz de angttlica 24gr . 

11 11 de fusel 16gr. 

11 11 de qayas de enebro500 gr. 

11 " de ranero 24 gr• / / 
u 11 de cilantro 16 gr. 

Todo esto, se mezcla con 30.3 litros de alcohol y 30 lts de agua ade­

m6s se filtra por carbonato de magnesio. 

Otra de las Ginebra: famosas en el mundo pa su sabor y bouquet es la­

Old Tan de la cual se muestra la siguiente canposici6n: 

Alcohol de 90° 

Agua 

20 lts. 

25 Lts. 

Aceite esencial de cilantro 100 grs. 

11 11 de ral'z: de angélica 12 gr. 

u 11 de anís 30gr, 
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JI " de alcaravea 16 gr. 

JI 
JI de enebro .225 gr. 

También esta mezcla debe ser filtrada en carbonato de Mg. Otra de -

las\ Ginebras inglesas es la London Dock la cual es una ccmbinaci6n de las dos -

ginebras antes mencionadas mds aceite esencial de Casia. 

Lo Ginebra tipo Gcrdai es probablemente la mejer conocida en el me! 

cado la cual puede fabricarse seg6n la siguiente patente: 

Aceite de boyas de enebro 

11 11 rarz de angélica 

500gr. 

20gr. 

JI " semilla de an~I ica 20gr. 

u 

JI 

ll 

JI cilantro 

JI lim6n 

JI naranjas dulces 

Névoli 

Alcohol csp. 

40gr. 

60gr. 

20gr. 

5gr. 

4 lts. 

para obtener la ·Ginebra lista para ser vendida se disuelven 60gr del extractoª!! 

terior en cada 100 lts de alcohol de 50° G.L. Hasta aqur hemas enumerado y -

explicado la definici6n, aspectos botdnicos, qullnicosl y distintos tipos de las -

Ginebras md$ cQTlune$ en el mercado, 
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' VODKA.\ 

El Vodka.es un lrquido incoloro o ligeramente amarillento, transparen-

te de ola y sabor caracterrsticos que pueden ser apreciados mediante pruebas de -

catado. 

Definici&i:. 

Se entiende por Vodka la bebida obtenida por la fermentaci6n alcoh6-

lica de Mostos azucarados, de productos finales naturales sanetidos posteriormente 

a destilaci&i y rectificaci&i. ) 

Puede ser tratada con carb6n activado u otros absorbentes autorizados 

"" por la Secretarra de Salubridad y Asistencia. :' 
/ 

Puede ser también aranatizada con productos vegetales y animales. --

( Ref I 2 ). 
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ESPECIFICACIONES DE LA BEBIDA LLAMADA VODKA. 

Especificaciones 

Grado alccliolico real G.L. a 15ºC 

Extracto seco mg /lt 

Cenizas mg/lt 

Valores expresados en mg/lt de alcohol anhidro 

Acidez tol"al cano Ac. ac&tlco 

Aldehídos (acetaldehido} 

Esteres cerno acetato de etilo 

Alcohol metílico 

Alcoholes superiores (Alcohol amnico) 

Furfural 

Minimo 

38 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

o 
o 

Mdximo. 

55 

200 

70 

20 

20 

20 

huellas 

40 

o 

La suma de los canponentes voldtiles diferentes de alcohol etnico no deberd ser mayor de 50 mg por litro de alcohol 

anhidro. 
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La definiciOn que acabamos de mencionar corresponde a la dada por -

la noona oficial de la Repóblica Mexicana; pero se puede dar una definici6n 

cldsica en la cual se aprecien mds sus cualidades: 

~I Vodka es un aguardiente altamente rectificado de un grado cilcoh6-

lico cercano a los 40° G. L. y con un contenido de impurezas no mayor de 35-

a 40 partes pcr mill6n. 

Su principal caracterrstica es la neutralidad es decir que carece de~ 

bor y arana. 

Si en la botella no se especifica su origen / es decir no dice si estd fe:_ 

bricada de grano es generalmente de cai'la. Cano hay Vodkas aranatizadas no -

canerciales cano ya lo vimos en el Caprtulo 1, la Vodka que se expende es -­

siempre neutra; pcr lo tanto no se puede hablar cano en el caso de la Ginebra.de 

distintos tipos de esta bebida, sino mas bien de calidades diferentes. 

Aón asr existe en la literatura la fOrmula de una imitaci6n para la -­

cual se utilizan los siguientes ingredientes: . 

Cardo santo 

Cantaurea 

Canela 

Anrs 

25gr. 

25gr. 

20gr. 

20gr. 



Certezas de naranja 

Alcohol de 85º 

Agua 

AzOcar 
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lOgr. 

71ts. 

41ts. 

al gusto. 

Cano vemos esto da un producto aranatizado no propiamente el 'vodka, 

tal y cano lo conocemos. 

Cano no es posible enumerar tipos diferentes de Vodka meja daremos 

las marcas de calidad reconocida mundialmente, haciendo la salvedad que tanto 

su sabor cano arana dependen muchas veces hasta del tipo de agua de la canar­

ca, donde son elaborodas: 

En América se encuentra: 

Smirnoff 

Gilbey's 

Gadon's 

Hiram1 Walkers 

Nikolai 

De Inglaterra se encuentra la: 

Masquer's 

Bazoi 
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En Polonia se fabrica la conocida WyborONa. 

Para tenn inar ccn las generalidades de este bebida diremos que otro de 

los factores que ha contribuido a su popularidad es el hecho de que no deja el -

temido azote de los bebedores que es la "cruda•. 

Esto fue canprobado por un Dr. inglés que sirviéndose de voluntorios­

en el Hospitol Middesex y d6ndoles a beber deferentes licores encontr6 que el Vod_ 

ka era el que menos malestares producra. 
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CAPITULO 111. 
~----- ... --

Materias -primas. 

(:_¡ proceso de fabricaci6n del Vodka y Ginebra tiene un gran nOmero­

de operaciones en canCin, lo que nos permite analizar t1stos sin hacer menci&i de 

que bebido se trota, 1odn mds lo fobricoci&i de bebidos cano el Whisky presentan 

algunos de t1stos puntos en canCin. 

LoGinebra y el Vodk0 .poson por uno operaciOn intermedio que es lo de 

lo obtenci&i de un esprritu neutro (alcohol neutro). 

El proceso global lo podemos describir en los siguientes puntos: 

1).- Almacenado y limpieza de los materias primos {cereales) 

2).- Moliendo 

3).- Cocimiento con aguo, de los cereales. 

4).- Conversi&i de los almidones. 

5).- Fermentoci&i 

6).- Destilocl&i y rectificociOn. 

De este dltlmo aspecto del proceso en adelante, el esprritu neutro re-

clbe diferentes tratram ientos dependiendo de lo bebida que se quiera obtener. 

Para la Ginebra uno redestiloci&i en presencio de los botdnicos yo -
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mencionadas y para el Vodka una diluci&i con agua desnineralizada, seguida de-

una filtraci6n a través de carb6n activado. 

Posteriamente tanto una cano otra de las bebidas son sanetidas a un es 

tricto control de calidad final para ser embotelladas y distribuidas para su consuno 

innediato. 

Existen una gran diversidad de materias que pueden ser transfamadas -

en alcohol, ya que todo aquello que contenga azOcar o almidones, generalmente-

puede ser sanetido a una fennentaci6n alcoh6lica. 

Estos materiales pueden á su vez ser reclasificados cano: 

a) Materiales que contienen azOcar: 

Ejemplos de ellos son los frutos, melosa~, mieles, 

b) Materiales que contienen almid6n: 

Ejemplos: Granos de cereales, papas• 

En la praducci6n actual .de las bebidas que nos interesan, las materias-

primas bdsicas son los cereales. 

(9eneralmente la ginebra se obtiene de la fennentaci6n de.:) 
Cebada 

Centeno 

Mal'L 
· Sago 
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los usuales para la producci6n de el Vodka son los siguientes: 

Cebada . 

Centeno 

Mal% 

~\ 
PaP.<Js. . 

Estos material.es por supuesto difieren de planta a planta, de pars a pars 

y lo que es mds, varran ª"ºconª"º· 

Esto depende de las cambios en las cosechas y las condiciones econ6ni -

cas. 

Hemos de hacer resaltar que en la producci6n de bébidas alcoh61icas de 

grano el orden de importancia del uso de ~stos es cano sigue: cebada, centeno, -

ma rz, avena, y trigo. Esta claslficaci 6n se debe princ ipa lm ente a las caracterrsti-

cas prcpias de los cereales por lo cual es atil hacer una breve descripci6n de las -

prcpiedades de cada uno de ellos. 

CEBADA. 

Este cereal tana el primer lugar en importancia en lo industria del al•-

cohol,, en virtud de que su alta producci6n de enzimas dlastdsicas que permite la 

obtención de la malta. 
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La canposicl&i media de los distintos tipos de cebada se puede resumir­

en el cuadro. I 1. 

Cano se ve tiene un alto co.1tenido de carbohidratos y bajo de proteinas 

lo cual la hoce particulonnente i:1tll en las destilerras. Una buena cebada poro e!. 

te tipo de planto debe estor libre de basuras, a la vez que debe tener un buen oler 

y sabor. 

Los granos deben ser pequet'los y de tamat'lo uniforme, con un alto porce~ 

taje de nitr6geno y uno gran capacidad genninativa. Con ~stos caracterr5tlcas y -

con un buen tratamiento en la "coso de Malta" se obtiene una malta de primera ce:_ 

lidad. La limpieza del grano es necesaria para asegurar la eliminaci6n de un gran 

nómero de bacterias, ademds de tierra que puede interferir en la producci6n de la -

malta. 
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CUADRO NUMERO 

Composicl6n pranedio de distintos tipos de cebada . 

Tipo de cebada Base seca 

HUMEDAD CENIZAS PROTEINAS GRASAS FIBRAS PENTOSAS ALMIDON PESO POR PESO POR 
% % % % % % % dn 3,Kg . lOOOgra nos, gr. 

2 Hileras 8.9 2. 9 11 . 6 2.0 5.2 8.4 59. 1 . 65 38 

Ordinaria 6 hileras8.7 3 . 0 11. 9 2.0 5 . 8 9.6 58. 9 . 59 27 

Hexastic6n 8.5 2.9 10. 0 2.0 5.8 9.0 59.9 .60 38 
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Cano 51' puede observar en el cuadro pasterior, la cebada contiene cer­

ca de 65% de materia fennentable. 

Una tonelada de este cereal produce mds o menes 371 lts. (98 gal J de -

alcohol. 

Para que se considere buena en la producci6n de la malta, la cebada de...;. 

be mostrar un pa-ciento de genninaci6n de al menes r¡¡ %. Debe tenerse cuidado 

con aquellos granos que no genninan, pues puede deberse a microorganismcs que -­

pueden contcminar al resto de la materia prima. 

CENTENO . 

La Gnica especie propia para cultivo es el centeno ccmGn (Secale cere~ 

le). 

Cano el cereal anterior, es bdsico en la manofacturo de distintos bebí -

das espirituosas cano son el Vodka ,'3inebro, whisky etc. 

Algunas veces se empleo también en lo elaboraci6n de lo malta. 

A continuoci6n clames un cuadro de lo ccmposici6n aproximada del cen-
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teno can(Ín para nos pueda servir cano canparaci6i con los dernds cereales. 

Humedad 11.C°k 

Cenizas 2.0% 

Proteínas 11.6% 

Extracto de eteres 1.7 

Fibra cruda 2.0 

Pentosanas 8.5 

kacar total 4.0 

.AJmid6i 59.2 

Peso por mil granos 25 gr. 

Peso por an3 706 gr. 

Cerno se ve puede fermentarse alrededor de un 60 % de la materia total 

de cada grano y una tonelada de este grano produce aprax • 85 galones ( 321.7 -

lts). 

MAIZ. 

Este cereal es de los mas nobles en la producci6i de bebidas fermentadas 

ya que aunque el grano haya sido dai'!ado pc¡ir las heladas, o bién por fuertes calo­

res; adem6s de que se encuentre h(imedo o sucio puede ser empleado en la fennentc:_ 

ci6n . 
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El contenido fennentable no es seriamente dal'!ado por los fen6nenos -

a~tes mencionados y las cosechas en este estado son generalmente canpradas a ba­

jo precio. 

Como veremos a continuación este tipo de cereal puede producir entre -

98 y 105 galones de a1lcohol por tonelada. Contiene 65 o/o de azl1cares y almid&i 

fennentables • . 

CUADRO DE COMPOSK:IOt¡l DEL MAIZ. 

Peso por 100 granos. 

Humedad 

Proteinas 

Extracto de eteres 

Fibra cruda 

Cenizas 

Almid&i 

SORGO. 

38 gr. 

10.75°A> 

10.0% 

4.25% 

1.75% 

1.5°/o 

71.75% 

El sorgo de granos grandes, blancos y amarillos es muy usado en la in -

dustria alcoholera. 
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Este tipo de granas llega a contener hasta un 63% de almid6n, y hasta 

en algunas ocasiones llega o substituir al mal'z.
0 

COMPOSICION DEL SORGO. 

Humedad. 11.09% 

Estracto de eteres 7.0 

Grasa 3.8 

Proteinas 9.0 

AlbOmina 0.'17 

Fibra 1.8 

Cenizas 2.4 

Almid6n 63.0 

Hasta ahora hemos nanbrado las principales materias primas de uso co -

mt1n en M~xico para la fabricaci6n de las bebidas en estudio. Es necesario anali­

zar los cuidados y tratamientas previas al proceso de la obtenci& de las azc:lcares­

fennentabl es. 

A la planta llega a granel la materia prima, ya sea en furgones de ferr~ 

carril o en ccmiones de gran tonelaje. 

El grano cano materia portadao de vida, es suceptible a ·cambiCB en su 
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estructura y propiedades, debido o agentes vegetales o animales. 

ora darles protecci6n a este tipo de materia prima es necesario almac! 

noria en lugares apropiados, limpios, con buena ventilaci&i. Es necesario limpiar 

estos almacenes de pardsitos, usando algunas substancias propias para ello. 

Los procesos enzimdticos y las influencias de pardsitos vegatales (ataque 

de hongos, fennentaci&i, etc.) s6~o pueden c:anbatirse provocando una suficiente-

resistencia al almacenaje, es decir, lo sequedad adecuada del grano. 

E 1 grano cosechado maduro tiene uno concentraci6n mdxima de humedad, 

la cual va perdit!ndo rdpidamente en el campo seg(jn las condiciones atmosMricas. , .1 

El grano estard en condiciones adecuadas de almacenaje cuando tenga -

un 15% de humedad. 

Si este contenido es un poco mayor serd conveniente saneterlo a un sec~ 

do artificial. 

lndustrialmente.iel grano es almacenado en grandes dep&itos llamados si 
' -.:- .. 

los, construidos de madera, hierro, honnig6n armado, mamposterra 

La remoci6n del grano depende de las condiciones climato16gicas. Se -
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verifica recogiendo el grano, que sale por la parte inferior y transport6ndolo por-

medios mecdnicos de nuevo a la parte superia del silo. 

En los silos, cano es natural, se almacena el grano en capas muy altas. 

Esta es la raz6n de que deba estar muy seco. 

Cano ya lo hemos mencionados~ grano debe encontrarse en condici~ 
nes de higiene adecuadas para lo que se le debe extraer todo cuerpo extraf'lo co -

mo: semillas extraf'las, semillas de hierbas nocivos, estiércol, arena, piedras, 

Debe evitarse que se contamine ya en la planta con fibras de los sacos, ligaduras-

de la; misma;, polv~ 

En los silos se debe tener mucho cuidado con roedores que contaminan-

y deteriaan al cereal. Para separar las impurezas se emplean diferentes aparatos; 

unos llamados aventada-es o aspiradores que sirven para remover las partrculas in-

deseables m6s grandes. 

El material pasa al través de distintas cribas, las cuales se encuentran-

bajo la acci6n e una corriente de aire regulable, que expulsa los cuerpos mds li9!_ 

ros, como granos vacros, polvos, esporas de hongos . 

Es interesante hacer notar 9ue el material debe pasar a trav~s de la --

acci6n de un im6n para remover toda partrcula de hierro que pueda ocacionar m~ 
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trato a los molinos o bien alguna chispa que origine un incendio. 

Debido a que en las rugosidades de la cdscara de los granos se adhiere-

polvo, esporas, es necesario scmeter a aquél a un lavado posterior. 

De esta forma se encuentra el grano listo para la molienda. Todo el g~ 

no es conducido a los molinos para ser reducido a un tamal'lo aprcpiado. 

Para este efecto se emplean tres tipos de molinos: 

a.- Molino de rodillos 

b.- Molino de martillos y 

c.- Molino por rozamiento. 

Cada uno de ellos tiene sus pros y sus contras. 

Lo molienda varra de acuerdo al tipo de cocimiento a que posteriorme~ 

te debe scmeterse el cereal. 

El uso de altas temperaturas nos permitird tener granos o partrculas gra'!. 

des, cerno se verd en el cuadro /1 2. 

Para cocedores a presi6n también se aceptan tamal'los grandes. 

Un alto porcentaje de harina es indeseable ya que reduce el rendimie!!_ 

to en la formaci6n de alcohol pues se pueden quemar estas finas partrculas en 1 os 

cocedores. 
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Tocio el grano molido es transportado hasta grandes tolvas, donde espe-

ra a que continue el proceso. 

En las destilerras actuales al almac~naje a gran escala se estd elimina-

do por medio del uso de un proceso continuo de cocimiento. Esta implica un flu -

jo continuo de 1 os sil os a las fermentadores. 

CUADRO I 2. 

TAMAF:IO DE MALLA PARA LA MELJENDA EN DESTILERIAS. 

MAIZ. 

Proceso de cocido Continuo Por cargas y presurizado Por carga -latm-

T emp. de cocido 203° C-90 seg 154°C 'ºººe 
AmSllsis de malla o/o o/o o/o 

12 24 24 A 

20 52 52 36 

60 20 20 52 

f:IJ 4 4 8 
CENTENO. 

Proc. de coc. Continuo Continuo Por cargas a P. Por carga en infusiOn 

Temp. de soc. 138°C 3 min. 63°C 20 min 138uC 63°C 

Andl lsis de m. o/o % % % 

12 4 4 4 4 

20 36 36 36 36 



60 50 50 50 50 

60 10 10 10 10 

SORGO 

Proceso de coc. Continuo Por cargas at PresiOn Atmosf~rico B. 

Temp . 1n co 90 seg. 138-154°<: 100°C 

AncSlisis de malla % % % 

12 15 15 4 

20 41 41 52 

60 38 38 38 

60 6 6 6 

CEBADA MALTEADA O CENTENO MALTEADO PARA CONVERSION 

Andlisis de malla % 

12 4 

20 36 

60 50 

-60 10 

r Una vez que el grano es molido debe saneterse a la conversiOn del alm!_ 

dOn en azacare~ lo cual sercS tratado en el caplhJlo siguiente~ aclemcSs de dar no­

ciones generales de malteado, enzimas, azacares, 

l?ado que tambi~n al agua podrra considerdrsele cano materia prima,ya 

que en todo el proceso interviene cano constituye impatantrsimo, serra adecuado 
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dar nociones muy generales de su tratamiento para ser emRleada en estas industrias. . . 

El agua puede taiY>bién intervenir indirectamente en la fabricación del alcohol;­

cano agua de enfriamiento, para la producci6n de vapor, et~ 

@ eneralmente todo tipo de agua suministrada a la industria contiene i~ 

purezas, que pueden ~r visibles 6 invisibles. Minerales disueltos en forma de sales 

soo imperceptibles a simple vista, contrario a sedimentos, colores o turbidez que -­

pueden ser fdcilmente vist~ 

Algunas veces una pequef'lrsima porci6n de alguna impureza es indesea -

ble, tal cano en el caso de las sales de calcio y magnesio, si es que esta agua se-

usa en enlatado, o bién si es usada en calderas. 

Existen diferentes tipos de tratamientos que se le pueden dar a las aguas 

industriales, estos son bdsiccmente: 

a.- Procesos de clarificaci6n 

i.- Sedimentaci6n 

ii.- Coagulación y asentamiento. 

iii.- Filtrado 

b.- Esterilizaci6n 

c.- Endulzamiento de aguas. 

i.- Proceso de intercambio cati6nico 
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ii .- Proceso de intercambio cati6n-ani6nico. 

iii.-Proceso de precipitaci6n. 

d.- Otro tipo de removimiento de impurezas. 

El proceso de clarificaci6n. 

E 1 agua que canten.ge cantidades de partrculas de dicSmetro grande, pero 

que estén en suspensi6n puede dejarse sedimentar, para de esta manera no utilizar -

demasiadas cantidades de ccxigulante, o bien para no tapar prontamente 1 as filtros. 

Se lleva o cabo en recipientes que cumplen con la caracterrstica de proporcionar -

bajas velocidades en el agua . 

Generalmente estan, provistos de bafles para evitar recirculaciones inte!_ 

nas. 

A este proceso sigue el de ccxigulaci6n y asentamiento, usado para rem~ 

ver turbidez y color. 

Se al'lade un ccxigulante que reaciona con la alcalinidad natural del ag.ia 

(puede ser proporcionada artificialmente), para producir un precipitad~ gelatinaso­

que adsorbe la turbidez o el col a. 

pH 

El coagulante m~s usado es el sulfato de aluminio, que act6a .en aguas de 

entre 5 y 7. 
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Siguiente a los procesos anteriores estd el filtra do. 

El objetivo de este proceso es remover cualquie.r'materiol insoluble,que 

no hayo sido retirado en los procesos previos. Se obtiene de aqur un efluente cla­

ro limpio y sin color. El medio filtrante mds usado canunmente es orena,aunque -

empiezo o u5'lrse satisfactoriamente antracita molida. 

Pueden emplearse dos tipos de filtros: las de presi6n o los de gravedad. 

<.E STERILIZACION.-

El agente mds usado para este objeto es el cloro, que puede suministr<:!" 

se en formo gaseosa, o bidn en canbinaci6n con amonraco formando las clorami -

nas. 

Se aplica ya seo antes de lo filtraci6n, despu4s o en ambas ocasiones. 

Otros esterilizantes son aunque no de uso muy canón: el ozono y la luz 

ultravioleta . 

ENDULZAMIENTO DE AGUAS. 

La dureza en el agua es causada por las sales solubles de calcio y mog-

nesio. 
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Uno de los procesos mds canunes en la industria para eliminar estas~ 

les es "Zeolita-Sodio" que es un proceso de intercambio cati6nico. 

Las metales magnesio y calcio son removidos por la interaci6n de la -­

zeol ito, lo cual las reemplazo por sodio. Para la regeneraci6n de las zeolitas -

basta pasar una corriente de vapor de agua seguido de clururo de sodio, que des­

plaza los iones calcio y magnesio y reincorporo las sodio que hebra perdido. 

Dentro de las procesos de intercambio cati6n-ani6nicos se encuentra el 

de intercambio de hidr6geno. 

Consiste en remover todos los bicorbonata; dejando unicamente bi6xido 

de carbono, que puede ser eliminado simplemente p~ oereaci6n. 

Puede eliminarse por este m~todo todos los iones calcio, magnesio y s~ 

dio, simultdneamente pueden ser removidos hierro y manganeso (zeolitas corb6ni­

cas). 

El equipo para estos fines contiene zeolitas resinosas o bien corb6nicas, 

que pueden ser regeneradas por medio de una corriente de dcido sulfórico diluida, 

que convierte o la; contaminantes en sulfatos solubles y restituye el hidr6geno. 

Corrientes con presencio de dcidos clorhrdrico y sulfórico son pasados 
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a trav.!s de absorbedores de dcido o cambiadores aniOnicos con el objeto de eli-

minar estas impurezas. 

A esto se le llama desmineralizaciOn. 

En la industria alcoholera son de gran importancia los procesos anteri~ 

res, ya que existen calderas, torres de destilaciOn, enfriadores, etc., que pue -

den ser incrustados cai ICJS cationes antes mencionados si no se les sanete a un -

tratamiento adecuado. 

Debe ser tanbi4n removido el sMice por las mismas razaies. 

Dado que en agua con sabores y olores indeseables puede afectar gro!! 

demente la calidad de las bebidas, es de suma importancia eliminarlos. 

Se recurre a filtras de carbOn activado para este fin. 

,...-'"' 

(En M4xico se emplea agua con los siguientes especificaciones; para la 

fabricaci6n de Vodka y Ginebra: 

pH 

Dureza 

6.5 ( entre 5 o a ) 

.000 como CaC03 

.000 como CaO 

Conductividad 2 Mmhos ( 15 mdxima 

Al~linidad a la fenolftolerna O 

Alcalinidad al anaranjado .1 mi 

( l ppm mdx) 

( 50 mi de muestra titulado con oc 0.05N) 



Hidr6xidcs 

C03-

HCOr 

SiO 2 

Orto y polifcsfatcs 

Cl-

C12 

Noto: mho • 
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o 

o 

B.4 ppm cano NaHC03 

trazas 

trazas 

.82ppm 

han-1 
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Al.MACEN Y MOllENDA DE LOS CEREALES. 

t 

-J>c 
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1 l. 
1 1 1 
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1 1 1 
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l 1 G 
'1 

H 

A. - Recibidor B.- Balanza C. - Separador D.- Silo 

E.- Granos F.- Malta G. - Filtros Magneticos 

H.- Molinos 1.- El&Vador 
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CAPITULO N. 

MALTCADO. 

Antes de tratar detalladamente el proceso industrial de malteado es e°!! 

veniente dar unas nociones generales de los canpuestos que intervienen en el mis-

mo. 

Hablaremos de los azt1cares, almidaies y sus propiedades, asr cano~ 

bién de las enzimas que toman parte en la caiversi6n de los sustratos. 

Los cereales cano ya vimos, no son directamente fennentables ya que su 

caistituyente principal es el almid6n. 

Tanto éste cano el azt1car, y la maltosa son denaninados cano carbohJ 

dratos. 

A medida que aumenta su peso molecular son suceptibles de hidrolizarse, 

esta es la prq>iedad por la cual los almidones, de alto peso molecular, pueden ser 

degradados y posteriormente fennentados. 

Para ser fennentable un carbohidrato debe encontrarse en fonna de mo­

nasacdrido. De éstos solo los glucosas, fructasas (levulC60) y los galactosas sai -
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suceptibles de ser convertidos en alcohol. 

Cuando el almid6n es hidrolizado se obtiene generalmente el disacdri­

do llamado maltosa. Por medio de la enzima maltesa se puede desdoblar la mOle -

culo de 01altosa en dos equivalentes de dextrosa (glucosa). 

Es importante que estos almidones se.an 100'% convertibles en azdcares -

fennentables ya que de esto depende el rendimiento de alcohol en la planta desti­

lera. 

El almid6n que es sOlo soluble un 2001<> en agua hirviendo presenta la si­

guiente estructura. 

Esta estructura es la de la am il osa que es la parte soluble en agua. La 

parte insoluble de los almidones es la llamada amilopectina de la cual se da tan -­

bidn su fcmiula estructural, Es importante en la industria que tanto la amilosc co­

mola amilopectina se canportan diferentemente en la hidrOlisis, ba¡o la acciOn de 



I' 
I' 

r.." 

ram ificai::iones interiores 

; 
; 

En la hidr61 isis del alm id6n se encuentran distintos productos cano san-

dextrinas, una mezclo de fragnentos de alto peso molecular, un disacórido con 

dos unidades d., glucosa y dextrosa. Para la hidr61 isis se requieren de enzimas~ 
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bien un tratamiento con dcido, siendo preferido en la industria el primero • El -

sistema enzimdtico mds efectivo es proporcionado pa- la malta y contiene bdsica­

mente a las amilasas alfa y beta. 

La B-amilasa es la mds impatante de la malta, aunque la alfa es de -

gran impatancia en la conversi6n del almid&. Cada una de ellas ataca en dife­

rente punto la molécula de almid6n. La amilosa es degradada ccmpletamente por 

las das enzimas, pero a diferentes velocidades, y la amilopectina s6lo es atacada 

par la B-amilasa. 

El resultado de la degradaci6n de la amilopectina es una dextrina que­

a su vez es degradada pa- la B-glucosidasa hasta dar un producto que puede ser -­

nuevamente atacado por la B-amilasa • El altimo producto de la degradaci6n es­

la maltosa. La hidr6lisis depende ademds de la enzima usada, del estado en que 

se encuentra el substrato (cereal) y también de las condiciones de operaci&. 

El calentamiento con ag.Ja incrementa el grado de hidr61isis. 

Las cereales ademds de contener almid&, contienen cantidades varia­

bles de proteinas, que son impatantes en la fabricaci6n del alcohol pues pueden­

fennentarse y dar productos indeseables cano son el aceite fusel (alcohol amnico). 

Dada la impatancia de las enzimas (amllasas) que Intervienen en la­

conversi& de las almidones, es interesante dar las propiedades, que en un mane~ 

o 
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to dado, pueden afectar su funcionamiento. 

ALFA-AM ILASA BETA- AMILASA 

Pre.piedad 

pH 
6ptimo 4.7-5.4 4.0-5.0 

Nitr6geno % 13.4 14.8 

P .molecular 59500 152000 

Energra de 7050 9300 

activaci6n cal/mol 

T emperaturo cptima 60 ° C 55°C 

de cperaci6n. 

(;RE PARAC 10 N DE LA MALT~ 

_ _..,.. 

· L E 1 malteado es un proceso industrial independiente del uso susbesecue~ 

te de la malta, es decir que no imperio el fin inmedianto de la malta. 

Cano ya se indic6 en el capitulo anterior el cereal mds adecuado para 

la obtenci6n de la malta, es la cebada. 

Esto se debe, lo decimos una v~z mds, a su alta productividad de enzi-

mas, a que conserva su cdscara después del trillado (nos servird pasteriamente de 

material filtrante) y a que su endospermo responde durante todo su desarrollo a -
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cualquier modificaci6n del proceso. 

/ 
escutelo---------.J 

La parte mc!s importante de este grano es el epitelio scutelar, que se en 
. -

cuentra entre el embri6n y el endospermo, ya que aqur es el lugar donde m6s tar-

de, .durante la germinaci6n, se formordn los enzimas. 

En el grano sin germinar existe cierta cantidad de enzimas, especial -

mente de la beta-am iloso. 

Durante lo germinoci6n grandes cantidades de beta omiloso quedan li -

bres pa acci6n de otras enzimas proteoll'ticas. 

La alfa-omilosa casi no se encuentro presente en 1 os granos sin germinar, 

per.o de los primeros dos o tres dras hasta el octavo aumenta su concentraci6n gran-

demente. 
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Otros enzimas, que aunque no oct<ion directanente en lo conversi6n de 

los almidones, son importantes: estos son las citases cuya finalidad es la de hacer 

permeables las paredes celulares a las enzimas am ilotas, las cuales actuardn direc~ 

mente $obre los almidones. 

Durante la fonnac:i6n de el "mosto de la cebada" es cuando grandes 

cantidades de almid6i son conSUT1idas. 

Para que s6lo una mrnima parte del almid6n de la cebada sea consumido 

por ella misma durante la germinaci6n, se debe detener ésta cuando la ral'z haya -

alcanzado el tamaf'lo del mismo grano. En este manento es cuando la mdxima can-

• 

tidad de amilasas se encuentran presentes, de esto manera serd posible la conversi6n, 

no s61o el almid6i de la propia cebada, sino que ademds del almid6n procedente de 

otros granos que se agregan, para la fabricaci6i de productos destilados. La malta 

es mezclada con dichos cereales en proporciones que van desde un 10 hasta un 50%. 

Malta asr preparada deberd sacarificar hasta quince veces su peso de otros 

granos. 

Para detener la genninaci6i basto fal secar los granos de cebada. 

~proceso industrial de la fabricaci6i de malta consto de cinco etapas -

esenciales:) 
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a.- Limpieza del grano y distribucí6n por tamal'las. ' 

b.- Adici6n de agua con objeto de empapar el grano. " 

c.- Gennínacl6n controlada. 

d.- Secado. 

e.- Elimlnacl6n de ralees. 

1 
.__E 1 segundo paso consiste en remojar la cebada con agua fria, por apro-

xlmadcmente d01 dras. 

Esto depende de la clase y condici6n del grano, temperatura del agua, 

dureza de la misma, h'-"ledad ambiente, etc. 

Para el primer dra se recanlenda que se cambie el agua cada 12 horas­

por lo menos, después cada 24 hrs. 

En un tanque propio para el caso se pone la cebada y se agrega agua -

hasta que el nivel de la misma est~ de una a das pies encima del grano. 

Cuando el grano estd lo suficientemente remojado se drena el agua. 

GERMINACION. 

Para fdbrleas que trabajan grandes vol\Ínenes de malta existen tres tipos 

de gennlnadores: 



- 58 -

1. - Germ inador de pisa 

2. - Germ inador de canpartimento 

3.- Germinador de tamba. 

Estas das 111timas métodos se catoc:en también cano malteado pneumdti­

co, y son de funcionamiento continuo. 

El primer tipo de equipo consiste unicamente de un piso el cual es roc:i~ 

do con granas ya hlinedas, estas granas son removidas frecuentemente para que se­

aereen y p~ro evitar un excesivo incremento en la temperatura. 

También es necesario humedecer constantemente para que no se interru~ 

pa la germinaci6n. 

La temperatura Optima del aire en este equjpo debe ser alrededor de -

de 15.6º 6 y la del grano de unas 24°C. 

La como de grano generalmente es de 8 a 10 pulgadas en el inicio de la 

germinaci6n, pero puede variarse hasta 14" cano mdximo y 5" cano mrnimo. 

Después de ser remojado previamente el grano aumenta en vol. Un 2D°A> 

pero una vez terminada la germ inaci6n, este aumento es hasta de un 85 % • 
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El tiempo de germinaci6n en este tipo de proceso dura de 5 a 8 dras. 

El sistema de tambor, consiste cano su nanbre lo dice en grandes tamb~ 

res rotataios. 

En el principio de la germinaci6n giran lentamente mientras entra una -

corriente continua de aire. 

Dado que el proceso de la germinaci6n es muy variable no se pueden -­

dar velocidades y condiciones exactas; sino que estas quedan a criterio de un oper~ 

dor calificado. 

Se recanienda en un principio 12 revoluciones cada 24 horas (para los 

tres primeros dras), llegandose hasta una vuelta cada media hora. Al cabo de -­

cinco dras la germinaci6n debe pararse. 

El otro tipo de equipo, el de canpartimento, consta de un tanque obloi: 

go que posee un agitada que remueve el grano a la velocidad que el operador ca 

lificado juzgue conveniente. 

Estos procesos pneum~tieoc son procesos limpios y uniformes, ademd$ de 

consumir poca mano de obra y espacio. 
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SECADO. 

El producto obtenido de los pasos anteriores es Uamado "malta verde"­

la cual debe ser secada en hornos adecuados. Para este uso se emplean hornos con 

ventilador en la parte supericr y en la inferior el quemador. 

Debe el horno ser alimentado con carb6n que no produzca hllT!o y aire¡ 

los gases calientes son succionados por el ventilador. 

El horno debe tener tres pisos, para que en el primero se coloque una -

carga previa de la malta hOmeda, para ser sanetida a un secado inicial . 

Pasterionnente se pasa al piso inferior para ser sanetida a temperaturas-

mas altas. 

En el primer-dra de secado la temperatura no debe sobrepasar los 

32.2oC, aunque posterionnente se incrementa hasta los 49-54° C. Se obtiene un 

mdximo en las propedades diastdsicas cuando el secado es parado a 50.6° C mds-

o menos. 

Desp~s de todos estos procesos a que se sanete la cebada, se ha perdi­

do hasta un 20 % en peso, con un incremento de 6 a 7 % en volumen. 
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COCIMIENTO DEL GRANO A FERMENTAR. 

-[ Es esencial que el almid6n contenido en el cereal esh! verdaderamente­

gelotinizodo para permitir la hidr6lisis enzimdtica, que se lleva o cabo por las omJ. 

lasas de la malta. 

El pcrciento de gelotinizaci6n es controlado por el tiempo, y temperat~ 

ra del proceso, asr cano el tamol'lo de los partrculos de cereal. '-, 
1 

Poro este objeto existen canerciolmente cuatro procesos: 

1.- lnfusi6n. Pcr cargas 

2.- Por cargos o presión atmosférico. 

3.- Por cargas presurizado. 

4.- Cocedcr continuo presurizado. 

El almid6n contenido en granos chicos es fdcilmente gelatinizable oón-

a bajas temperaturas. 

En cambio el almid6n contenido en el morz es gelatinizado en dos eta-

pos, aproximadamente de un 80-85% a uno tem. de 71-73.BºC y el porciento res-

tante se gelatiniza s6lo incrementando aón mds la temperatura. 

Siendo el márz el cereal mds generalizado en la producci6n de alcohol, 
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es frec uente que en las destilerras se empleen cocedores a presi6n, tanto por car-

gas como continuos, para asr obtener un rendimiento mdximo de alcohol. 

Esto se explica ya que a mayor presi6n en los cocedores, mayor la tem-

peratura admisible en el proceso, por lo cual hay una mayor gelatinizaci6n. J 

Proceso de infusi6n. 

Este proceso es adecuado únicamente para granos pequel'los. Es el me-

todo mds antiguo empleado en la industria, y su rango de temperatura penn ite que 

las operaciones de cocido y conversi6n se realicen al mismo tiempo. 

El equipo consiste en tanaues tanto horizontales cano verticales con --

ag itador mecdnico y una regadera de vapor. 

Su capacidad puede ser de hasta 37850 litros. 

En la operaci6n sea ñadegrano al mismo tiempo que se agita, con objeto 

de evi ta r aglutinamientas. 

La temperatura mds a lta que se puede alcanzar es de 68.BºC. Si se qu~ 

re obtener la conversi6n en el mismo tanque, lo primero que se al"lade es la malta, 

a una temperatura mdxima de 62.7°C y posteriormente el gran.o emplea~o. 



PROCESO DE INFUSION POR CARGAS. PROCESADO DE CENTENO. 

Al imentac.i6n de 
centeno 

Nomo,J; 
64.4ºc 

56ºc 

49°C 

1 

20-25 10 15 10 30 

67 . lºc 
-

/ -r---

5 5 5 15-20 

Bonbeo a 
fermentador 

~ 

Mezcla al 

fermentador 

a 29°C 6 menós 

Tiempo de proceso en minutos 

PROCESADO DE MAIZ Y SORGO EN EQUIPOS POR CARGAS A PRES ION. 

Premalta 

8-10 20 25-30 

138°C 

15-30 

enfriamiento 

15-25 

Vacro 1ooºc 

Extraci6n . 

67. lºC 

7-20 5 30 

Tiempo de proceso en m ínutos 
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El tiempo total de proceso en este equipo vorra de 115 a 135 minutos. 

Las desventajas de este método son: grandes equipos, ademds de que no­

hay uno eficaz reducci6n de bacterias. 

Para esto hay que agregar que; otro de los objetivos del cocimiento es e~ 

minar uno serie de microa-ganismos indeseables. 

COCEDOR POR CARGAS ATMOSFERICO. 

Este proceso es usado generalmente en la gelatinizaci6n de marz y sorgo. 

El equipo es esencialmente el mismo que el usado en el proceso anterior. 

Las condiciones de operaci6n son semejantes a las del proceso pa- cargas 

presurizado con excepci6n de que el rango mdximo de temperatura va de los e¡¡ .50C 

o los 100° C. y el tiempo puede ser de alrededor de 60 min, a esas temperaturas. 

La gelotinizoci6n es incanpleta y el rendfm ientode alcohol es menor que en el pr~ 

ceso o presi6n. 

COCEDORES POR CARGAS A PRESION. 

Este es e l proceso m6s usado en la industria destilera . 
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Consiste en tanques o presi6n horizontales de capacidades por arriba de 

los 37850 lts. diseí'lados o operar o presiones del orden de 7 .03 kg / cm2 (100 --

psig ). 

Cuentan también con agitadores horizontales, y surtidores de vapor en-

el fondo. 

Los condiciones de operaci6n de estos equipos se muestro en el cuadro-

I 3, en el cual intervienen distintas granas. 
~ 

Paro la operaci6n se aí'lade el agua y la temperatura es elevada al m6xJ. 

mo cuando el grano ya ha sido al'ladido. 

Estas condiciones son motenidas durante el tiempo requerido. Poste -

riamente se reduce la presi6n hasta la atm asférica, y aón m6s se epi ica vacro pa-

ra enfriar el mosto hasta 66v e Se agrega malta en suspensión acuosa a ---

38°C hasta que el total del masto tenga una temperatura de 62.7°C. La con 

versi6n se efectóa después de ser banbeado el mosto hasta las convertidores --

por cargos . 

Los ventajas de este tipo de equipo sobre las anteriores son las de un in-

cremento en rendimiento de alcohol hasta de un 5 %, y la eliminaci6n casi total -

de bacterias, u otros microaganismos, Este tipo de equipo consume mayor poten -

c ia , m6s vapor y requiere de control manual m6s especializado. 
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Cuadro 3. 

CONDICIONES DE OPERACION DEL PROCESO BATCH A PRESION. 

COCIDO. 

Ti po de grano. MalZ Centeno Sorgo 

Temperatura ° C 

Inicial 51.7 38 50.1 

Mdxima 151.7 145.7 151.7 

Final 67.1 67.1 67.1 

Tiempo, min. 
0-10 5-15 10-15 

A tem. mdx. 
Ciclo total, hrs. 3 4 3 

Concentraci6n de mosto 

! ts/ ctn3 2.31 2.94 2.205 

pH 5 .6 5.6 

PREPARACION DE LA SUSPENSION DE LA MALTA. 

Temperatura ºc 32.2-38 32.2-38 32.2-38 
Conc, mosto ltvdm3 3.67-4.2 3.67-4.2 3.67-4.2 
Tiempo, min. 5 5 5 
Cantidad de malta % 8-10 10-12 8-10 

CONVERSION 

Temperatura ºc 62.7 62.7 62.7 
Tiempo, min 30 30-60 5 
Con. Mosto total 3.15-3.36 3.78-3.99 3. 15 
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COCEDORES CONTINUOS A PRESION. 

Este proceso es el mds simple, ecai6nico y eficiente. 

Elimina los microorganismos indeseables para la l fenne'!toci_ón en una f~ 

ma casi total. 

En estos equipos se integra en un s61o proceso las operaciaies de molien­

da, cocido y conversi6n. 

El grono es pesado y cargado en los molinos de los cuales es enviado a­

tanques precocedcres. 

En ~stos se agrega agua y se empapa. Posterionnente, por medio de agi­

toci6n o recirculaci6n es mandado a calentada-es a base de vapor. 

Est os calentadores sai tubos en ' U ' que proporciaian el tiempo de rec.! 

dencia necesario para el cocido. 

El mosto cocido se vierte en un tanque flash, para ser ,.nfriado recupe­

rdndose parte del vapor. 

De este tanque que opera entre • 703 y 1 . 05 Ks/ cm 2 ( 10 y 15 -

PSIG) pasa la mezcla al caivertidor. Este es un tanque flash al vacío en daide se 

alcanza la temperatura de caiversi6n, de 62.7°C... En el cuadro# 4 se muestran -
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los condiciones de operoci6n de estos equipos. 

CONVERSION. 

Poro llevar o cabo esto importante etapa de lo fobricoci6n de bebida, -

espirituosas, s~ emplean distintos tipos de convertidores, los cuales siempre traba­

jan de manero semejante al equipo del que proviene el mosto, es decir de la! C_? 

cedores. 

Los mds importantes son: 

a.- Proceso de conversi6n. Por cargos 

b.- Proceso de conversi6n continuo. 

c.- Proceso omito. 

El primero de estos ha sido usado por varios oi'los. 

Se prepara una suspensión acuosa de malta, que contiene 3.67-4.21t!/dm3 

de malta seco. 

Debe encontrarse o uno temperatura cercana a 1 os 38°C Esta suspen -

si6n se agrega al grano ya cocido, para abatir la temperatura de aquel hasta 

62.7°c. 
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CONVERTI DOR • 

.. 

1 
1 

1 ~ 1 

1 

\ 
1 

\ I 
\ 

/ 

/ 
/ 

1 t l 
1 = 

1 

u 



- 70 -

Cuadro 1 4 

CC l'J '.:: IC JO NES DE OPE.RACIO N DE COCEDORES CONTINUOS Y DE 11 RAPI-

DA CONVERSION. 

PRE COCIDO. 
Temperatura C 60-68.7 

Concentracion de M ostc,, l ts/ dm 3 2. l 

pH 

Tiempo 

Tipo de grano 

Tempero tura ºc 

Tiempo, min 

Conc. mezcla 

o 
Temperatura F 

Conc, mezcla 

Tiempo min. 

Cantidad de malta 

Temperatura 

Tiempo 

Cene. mezcla 

5. 1-5 .4 

la 5 min. 

COCIDO 

Marz Centeno 

182 138 

1,5 3 

Aproximadamente 2.62 lts/ dm 3 

Preparación de la Suspensión de Malta 

F 62.7 

, 3 
4.2 lts/ dm 

1,0 

8-10 % del total de granas. 

CONYERSION 

62.7 

2 min. 

2.62-3.15 lts/cSti
3 

Sorgo 

177 

1.5 
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En el convertidor debe estarse agita ndo el mosto resul tante por un - -

t iempo de aproximadamente de 45 min. Una vez hecho esto se ban bea todo a los 

enfriadores. 

Durante la aperaci6n el almid6n de los cereales se convierte en malto 

sa ( 75-80"A> ) y el porcentaje restante en dextrinas. 

PROCESO CONTINUO. 

La malta es pesada y depositada en las molinos de los cuales sale, pa­

ra que en los tanques siguientes se forme la suspensi6n. 

Agua a 62.7oC se vierte en éstos tanques. 

La praporci6n en que se mezcla el agua y la malta es la misma que en 

e l proceso anterior. 

El grano cocido que también se encuentra a esa temperatura se mezcla 

con la suspensi6n de malta. 

El convertidor es un tubo continuo, a través del cual pasa esta mezc la. 

El rendimiento es de 70"/o de ma ltosa y 30% de dextrinas. 

PROCESO AM ILO • 

. Este proceso, aunque no se uti liza en Norte América es empleado en-
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lo Onica variante de este proceso respecto a 1 os anteriores, es que lo -

conversi6n de almidones va acanpal'lada ·con el crecimiento de un microorganismo­

llamado Rhizq:>us delemar que ayuda en el incremento de la producción de alcohol. 

Es muy canOn la prdctica de agregar una pequel'la cantidad de malta a -

los almidones antes del cocimiento. 

Tiene pcr objeto pennitir una mejor diluci6n de los almidones que faci­

lita su transporte y manejo, durante el cocido y enfriamiento posterior. 

E NFR lAM IE NTO DEL MOSTO. 

Es necesario enfriar la corriente ya convertida de la temperatura de ~ 

carificaci6n 62.7oC hasta la temperatura de fennentoci6n 21.1-24.4°C Cualquier 

equipo prq:>io para esta q:>eraci6n, cano cambiada-es de calor de doble tubo, de -

coraza y tubos, de placas ,sirve para este fin: 

Para la selecci6n del equipo hay que considerar la posible contominaci6n 

de bacterias, que debe ser evitada. 

La q:ieraci6n a contracorriente de 1 os equipos de doble tubo presenta -

grandes ventajas, pues no pennite dep&itos de s61idos que puedieran servir cano f~ 

co de infecci6n de parte de los microorganismos. 
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Otro método adecuado para el enfriamiento es el debido a una evop~ 

ci 6n provocada por vacra, cuando en la planta no se dispone de suficiente agua -

de enfriamiento. 
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CAPITULO V. 

Fermenfaci6n. 

[ El proceso que sigue a la sacarificaci6n constituye una etapa importan-

trsima de la industria alcoholera, ya que el rendimiento de alcohol y su calidad -

depende en .gran parte de como se lleve a cabo. 

\ Esta etapa es la llamada fennentaci6n alcoh6lica. 

lLa f~nnentaci6n es causada por hongos llamados levaduras. 

Estas segregan enzimas que intervienen en la conversi6n de las azOcares 

en alcohol y bi6xido de carbono principalmente. 

\ las levaduras, que nos interesan deben tener las siguientes pr~iedades 

para ser consideradas (Hiles desde un punto de vista industria 1: 

~a.- RcSpido crecimiento 

b.- Alta tolerancia al alcohol y a el azOcar 

c.- Eficiencia en la conversi6n de los carbohidrotos de los cereales en 

alcohol. 

d.- Temperatura m(nima de mdximo crecimiento igual a 32.2°C 

; e.- Resistencia a cambios violentos en las condiciones ambientales ta-

les como pH, temperatura y presi6n osm6tica. 
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Las levaduras que cumplen con éstas, cualidades son los clasificados en: 

Familia: Endanycetaceoe 

Subfamilia: Saccharanycetoideoe 

Tribu: Sacchoranyceteoe 

Género: Sacchoranyces. 

La de uso m6s generalizado en lo producci6n debebidos olcoh6licas --

(exceptuando el vino de mesa) es lo llamada canunmente levadura de cerveza ,c~ 

yo nanbre cientl'fico es: Sacchoranyces cerevisiae . J 

Cano todo microorganismo este tipo de levaduras puede crecer de una -

manero natural, sin intervenci6n del hcmbre; o bien puede ser "cosechado" por~ 

te poro obtener una colonia puro ~ En lo fermentoci6n se ha visto que se obtienen 

mayores rendimientos y una mds alta calidad cuando se usan cultivas controlados. 

Para éste prop6sito es importante que en el proceso se si gan c iertos po-

sos, poro asegurar un desarrollo de lo colonia en las mejores condiciones. 

El primer poso serro uno conveniente preparaci6n del medio, en que se-

va o inocular la levadura para su cultivo, 

Lo funci6i de este medio es lo de propa-cionar corbohidratos que sean-

asimilables por la levadura ademds de otros nutrientes, poro que el microorganismo .l· 
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pueda desarrollarse. 

Ya que en las destilerras actuales se producen cientos de 1 itros semana_! 

mente, el problema de obtener un cultivo puro es de gran magnitud. 

Se requieren grandes cantidades de levadura que puedan fennentar la t~ 

11 idad del alm id6n convertido. 

Para I~ obtenci6n de la cantidad necesaria de levadura se recurre a ino 

Jlaci6n en cascada. 

Esto es que con una colonia relativamente pequel"la podamos obtener -­

ia mayor y asrsucesivamente. El medio de cultivo empleado es la misma mez­

la que se obtiene en la conversi6n, s61o que con una mayor concentraci6n de nu­

·ientes. 

Para este uso se re can iendan 1 . 68 1 ts agua / cm 3 de grano, contra lo 

!escrito en la p6gina * 65. 

Se ha encontrado que si se mezclan 70 % de mal'z con 3ü°h de cebada -

malteada se obtiene un medio nutriente lo suficientemente bueno. Generalmente­

estos medios se preparan en el equipo visto anteriormente llamado de. infusi6n . 
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La mezcla nutriente es bcmbeada a los tanques de levadura a una tem­

peratura de 60°C. Su pH debe ajustarse a un rango de 3.6 a 4.0 4-nuy usual es 

e l vala- de 3. 8). 

Para esto se puede recurrir a agregar dcido sulf6rico o bien sembrando­

uno bacteria para que se produzca dcido ldctico. 

El primer m.!todo da un medio 11 dulceº y el segundo uno "agrio". G.! 

neralmente se emplea la segunda sembrando Lactobacillus delbruckii . 

Para detener la forrnaci6n del dcido ldctico con s6lo elevar la temperat~ 

ra se inactiva el lactobacilo. 

Antes de al'ladir el cultivo de la levadura de cerveza es necesario, por­

lo men0&, pasteurizar durante 30 minutos la mezcla a unos 82°C . Puede esterili-­

zarse tambi~n arriba de les lOOºc. 

Posteriormente seenfrra a la temperatura de inoculaci6nde 24-26.7ºC. 

para asr agregar el cultivo obtenido previamente en el laborataio. 

Se obtiene una primera colonia la cual $e inocula posteriormente o otro 

medio nutriente igualmente preparado. 
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Cada una de estas etapas requiere un mTnimo de 12 horas paro poder ser 

transferidas a otra etapa; esto depende de la temperatura, agitaci6n y concentro­

ci6n inicia l de la levadura. (Este Gltimo punto se recanienda que sea del 2 % -

en volGmen ). 

Si el fennentador principal no se encuentra 1 isto para recibir a la leva­

dura, ésto puede ser conservada enfridndola a 15.6-18.3ºC. (el tiempo de c~ 

servaci6n no debe•exceder los 24 horas). 

El equipo usado en las destilerras modernas va desde tanques pequei'lcs­

de madero, hasta grandes recipientes de acere inoxidable a presi6n. 

Actualmente se estd desarrollando un proceso llamado "sem iaer6b ico " 

del que se obtiene una levadura de excelentes caraterrsticas. 

El medio debe ser esterilizado bajo presi6n y el suministro de aire, que 

debe estar estéril también , debe inyectarse a raz6n de 1/8 de velamen de aire -

por volumen de mezcla por minuto. 

Todas estos precauciones sen para evitar contaminaci6nes indeseables · 

cano son las causadas por otras levaduras tales cano la Pichia (consume el al -

cohol producido, .y produce ~steres) , Hans~nulo ( igual que la anterior), S. pa_! 

taianus (produce descgradcble sabor), bacilo butnico, acetobccter (que ccn~ 
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me alcohol tronsfonndndolo en ac, acético). 

El paso siguiente a la preparaci6n del medio de cultivo, a gran escala-

y de propiedades (iptimas, es la FERMENTACION principal, la cual debe estu -

diarse aun m6s detalladamente. 

L La fermentaci6n es la culminaci6n de todas las etapas anteriores a ella 

y es un paso relativamente simpleJ 

La historia de ella no estd registrada con fechas exactas 1 sino que se --

pierde en el curso de las siglas. 

No es sino hasta el siglo pasado, cuando Pasteur en el af'lo de 1872 ma_: 

ca la pauta en la investigaci6n sobre la fermentaci6n. Observ6 que cerca del 95% 

de la glucosa utilizada ero convertida en etanol, y bi6xido de carbono. 

De etanol registr6 un 48.4% y el 46.6% restante de co2• 

El 3.3% se vi6 que era glicerol , y también se anal iz6 un 0. 6% de de.!_ 

do succrnico. 

El 1.1% restante es una mezcla de alcoholes de al to peso molecular -

que fonnan el llamado aceite de fusel. 
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~La fennentaci6n alcoh61ica es un proceso anoer6bico, esto es que la -­

reocci6n principal no se ve afectada por el axrgeno, aunque lo oereaci6n es nec.= 

sario para la canpleta axidaci6n del az6car en bi6xido de carbono. También la 

oereoci6n tiene un marcado efecto en los procesos que acanpaf'lon a la fennenta ~ 

ci6n y pa supuesto en el rendimiento de alcohol y naturaleza del producto final. 

La reacc;:i6n global de la fennentaci6n alcoh61ico puede sintetizarse en: 

A medida que la concentroci6n del alcohol alcanza valores del aden­

del 14-16% la velocidad de reacci6n decrece y finalmente cesa pa canpleto. 

Esto se debe a la inactivaci6n de las enzimas de la levadura por el al -

cohol. 

Este fen6neno se debe, no a la acci6n de la ley de masas, sino a mee~ 

nismos mucho mds canplicados. 

Se supone que al final de la reacci6n existe un mecanismo irreversible 

cano a continuaci6n lo describe el ciclo Embden-Pamas-Meyerhof: 
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Cuadro I 5 

Ciclo Em bden-Parnos-Meyerhof. 

~C 6 H l2 O 6 (Glucosa o fructosa) 

Ester glucosa 6 fosfórico ~ fosf6rico-6-fructosa 

ócido 
fosf6ri co-3-

gl iceraldehido 

6x idoreductasa /...----.._ 

ócido 
3 fosfoglicérico 

ócido 

2 fosfoglicérico 

ócido 
fosfopirúvico 

isanerasa 

1HO . 
<;:HOH 1sanerasa 

CH 2 OP°'J H2 

1~ 
COOH 
1 

CHOH 

1 
CH2 OP03 H 2 

COOH 
1 

<fHOP03 H 2 
CH 2 OH 

sistema ócido adennico 

ócido 6-difosf6rico, l/fructosa 

CH2 OH 
1 
co 
tH 20PO J H 2 

H ' --
~H 2 0H 
tHOH 

CH20P03H2 

H 
~H20H 
CHOH 
CH20H 

ócido dihidro-

x bce tonafosf6ri co 

6x idoreductasa 

ócido gl icerol-1 

fosfórico 

glicerina 

2
00H sistema ócido adenr1ico 

~ COOH H 
OPO 3ti¿ CO ~ CO 

acetaldehido 

¿H2 CH3 CH 3 

1~ 
<;HO + 
CH3 + 

zymasa 

COOH 
CHOH 

CH 20P03H2 
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El paso final de !Sste ciclo, que explica la fonnaci6n de C02 es la re-

ducci6n del acetaldehido a alcohol etMico, por medio de un intennediario¡ el -

gl iceraldehido. 

En el conjunto de reacciones a continuaci6n puede observarse !Ssto con 

mds claridad. 

Fasforilaci6n O-
1 + 

ROH + HO - P - OH : 
o 
H 

lsomerízaci6n 

CHO CHÓH\ 
1 ) 11 ,,. ') 

CHOH 82 _ L'? COH 
1 1 
R R 

Separaci6n 
de la ligadura 

ti H carbono-carbono 

~\~ H 
1 'i1 1 

0-
1 t-

R -0 - P - OH +- H
2
0 

o 
H 

R-C-~-R > R-C : O 
1 1 -lii!Q~-.e 

H H 
Oxidaci6n-reducci6n 

2 E+ 2 H+ + Re H o ~ Re H 20H Reducci6n 

H20 + R'CHO ~ R'C00Ht2 H+ + 2 E Oxidaci6n 
~ 

H2 O+ RCHO + R'CHO -:a R'COOH + RCH 2 OH ..,.. 
Descarboxilaci6n 

R-li-COOH ~ RCLTO co2 

o 
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Cano se puede observar en el ciclo Meyerhof se requieren varios con ­

ponentes inorg'a nicos para que se pueda llevar a cabo la fennentaci6n. 

Los fosfatos est6n directamente involucrados en este mecanismo .Tanto -

el calcio, potasio, manganeso intervienen cano 11utrientes de las levaduras. 

Cano toda reacci6n catalrtica la fennentaci6n se ve influenciada por -

un sinnl'.imero de factores cano son: 

a • - Temperatura 

b.- Concentraci6n de azl'.icar 

c.- pH• 

d. - Concentración inicial de levadura 

e.- Concentraci&i final de alcohol y aldehídos acético 

f . - Otros efectos frsicos; 

G.an o todo proceso biol6gico la velocidad de fermentaci6n se íncreme_i:_i 

ta en relaci6n directa con la temperatura, llegando o un 6ptimo a la temperatu ra 

de '23 . 9-29. 4ªC. Pa ra conservar este rango de temperatura es necesario tener ur: 

equipo provisto de enfriadores o bien al imentar lo mezcla a una temperatura m6s­

baja, pues lo reaci6n es exoténnica . 

Respecto a la concentracibi :nldal de, glucosa se ho visto que es con"=. 

niente tener un rango cercano a los 13 gr. de azl'.icor·por 100 mi de mosto en cua~ 
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to a la levadura debe encontrarse de O. ·1 a 2. O % respecto al volumen final. 

La concentraci6n de los hidrogeno encuentra su 6ptimo en un valor de 

pH 
de 4 a 4.5. 

Val ex-es mds altos pueden influir en la fomiaci6n de glrcerol y otros 6c_! 

dos orgdnicos a expensas del etanol. 

Los puntos "d," y "e" se han tratado con anterioridad, lo 6nico que se 

puede a gregar es que a una concentraci6n de aldehído de O. 1 a 0,2 % en vol . se­

inhiben las levaduras. 

Lo mismo ocurre en presencio de aicohol amMico, que inhibe ccmplet'.:: 

mente la reacci6n con s61o un concentraci6n de 0.6 % (vol6men). 

El punto de los efectos frsicos es de gran importancia pues cerno result'.:: 

do de la producci6n de CO -;: varra la de nsidad de lo mezcla y dado que por medio 

de hidr6netros se sigue el curso de la forme11taci6n, una sobresaturaci6n puede .-­

ocasionar una lectura falsa ,, 

Cano podemos ver la fem,entoc i&: es un proceso indusHalrne ntemuy -

simple, aunque si lo trat6semos del punto de vista de la bíoqurmica seda muy c~ 

plicado. 
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Una vez que el fennentadcr ha sido cargado, inoculado, y tanto el pH 

can o la concentraci6n de la mezcla han sido ajustados ya no hay prdcticamente rx:_ 

da que hacer, que altere le producci6n final de alcohol. 

La única variable que nos quedo es la temperatura. 

Una vez que los fermentadores contienen el 10% del total de su capee_!. 

dad puede sembrarse la levadura . 

La mezcla inicial est6 fonnada por 3.78 lts . mostc/dm3 y el dos por -

ciento de levaduras ,respecto al vol. final a fennentar. 

Para obtener este va lor puede diluir!ie la mezcla c on agua o bien con~ 

siduos de destilaciones previas •• 

i.a varia ble tempera tum debe controlarse de manera ta l que nunca exc.:_ 

da l c.'6 32. 2° C . 

9e esta manero :a fennentod 6n liego o SI.' m6xinia <.ictividad entre las -

12 horos y k1s 30 hrs de~ut!!s de hC1ber sido ink1oda 1 1 od11 dep~ndíe r.do d~ 1 os foc-

Dado que: existen dextrinas residuales, ;:¡ue son convert idos l•n1tt:lmenti:o-

a ma ltosa durante la fennentoci6n, ésro no puede considerarse canple to sinei hasta 

' t I' /> ,· _(" / I / ~ ..; ' , 

/'.{ (t '.;_i-, (..) 

')' ,) _ ... 
/... , ; . 1 j f' 
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las 40 6 60 hrs. de haber empezado. 

Dada la presencia de proteínas en los granos , no es necesario agregar­

canpuestos inorgdnicos nutrientes.J 

Actualmente existen plantas piloto que trabajan con fermentadorP.s c°'2 

tinuos, con la inovaci6n de que hay sacarificaci6n 6cida o con amilasa, obteni­

das de hongos tales cano el Aspergil lus oryzae 6 Aspergillus niger. 

Las ventajas de ~ste proceso continuo son im.merables, s61 o queda que­

la legislaci6n mundial permita el desarrollo que no ha ~en ido hastu la fecho. 
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~ 
H 
i % 
¡ J 
i 1 
Í ~ 

--~ ( r 1 

B.- Almacenamiento de malta molida 
C.- Tanque de masto de malta 
D. - Condensador baran~trico 
E. - Cocedores 
f.- Tanque de mosto 

K 
J 

..._ 
- _. -= _í.. ,. ..¡ 
. - -_, 

,ltl 

G.- Enfriador de mosto 
H.- Fermentador 
1 ~ - Agua 
J.- 11 

K. - Tanque de crecimiento de levaduras 
Lo- Tanque de cultivo de levoduros 
M . - Vapor 
N.- Almacenamiento de masto 

PREPARACION DEL MOSTO Y FERMENTACION. 
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CAPITULO VI. L DESTILAc.;ION Y RECTIFICACION DEL MOSTO FERMENTADO, 

La culminaci6n del proceso que nos ocupa, es la obtenci6n del alcohol 

neutro, para ello es necesario recurrir a una destilaci6n seguida de una rectifica-

ci6n. J 

Estas operaciones son ampliamente tratadas en los libros de lngenierra-

Qurmica, 

Se ha estudiado exaustivamente los fen6nenos que rigen estas operaci~ 

nes, se conocen las f&mulas de disel'lo, mecdnico, térmico,. Asr bien se han-

descrito ampliamente los equ ipos principales en los que se lleva todo el proceso,-

también cano su instrumentaci6n. 

Desafortunadamente el caso especrfico de la destilaci6n y rectificoci6n 

de mostos alcoh6licos se hace aón, en gran porte, de una manera emprdca o por -

lo menos las f&bricas que producen estos equipos, guardan celosamente sus secre -

tos de construcci6n, dando o conocer s6lamente aspectos muy generales. 

Los llbros al respecto no ahondan mucho en las consideraciones te6ricos, 

sino que se concretan a describir los equipos, de una manera mds o menos detalla-

da . 
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Tratar de describir la teara de la destilaci6n alcoh61 ica resultada po­

co pr6ctico, en un trabajo de tesis a nivel lecenciatura, por lo que creemos que lo 

m6s acertado es describir, cano se ha hecho en los caprtulos precedentes, el fun­

cionamiento, condiciones de operaci6n, de los equipos actualmente en uso. 

[ Eri la destilaci6n alcoh6lica aparece una nanenclatura, muy sui géne_ 

ris. Aparecen ténninos que no (e emplean en la operaci6n de la destilaci6n de -

otros productos~asr por ei!'1plo ll&'mase _mosto a todo su~trato del que puede ext~a_e:.. 

se alcohol etMico por fennentaci6n. 

Vino es el producto que entra a la torre de destilaci6n, del cual se ex­

-trae _por un la_do la~ flemas, que es la parte de canponentes mds voldtiles y un po­

co de agua , pa otra parte las vinazas que es la parte lrquida agotada de alcohol. 

Las vinazas contienen agua y las materias s61 idas que contenra el vino. 

Podemos hacer resaltar, que a la torre de destilaci6n (d~strozadora) en­

tra~ s6lidos en suspensi6n cosQ.que no ocurre en la destilaci6n de hidrocarburos. 

Las flemas obtenidas de una primera destilaci6n pasan ci un segundo ap;: 

_ ~ato_ en el que extrae alcohol de alto grado. A esta operaci6n se le 1 lama recti­

ficaci6n. 

Cano nonna general de destilaci6n se dice : "tanto mds dif(cil es la des 

'· ,_ 
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tilaci6n de dos lrquidas mezcladas como: 

11 11 

1.- Cuanto m6s sean los dos lrquidos miscibles. 

2.-
11
Cua nto més cerca sea su punto de ebullici6n. 11 

T amando esto en consideraci6n y usando de referencia el cuadro# 6 se 

podre ver la difucultad de uno perfecto separaci6n del alcohol, de los otros lrqui-

dos con 1 os que est6 mezclado en el vino. 

Cuadro I 6 

COMPL..:STOS DEL VINO Y SUS PUNTOS DE EBULLICION. 

Agua 100° e 

Acidcg 

A .. f&mico 101º e 

A. acético 11s0 e 

A. isobutrrico 1s4º e 

A. butfrico 163° e 

A. capr6ico 205 11 

A. eootico 223 11 

A. succrnico 235 11 

A. caprOico 237 " 

A. nonanoico 254 11 



A. decanoico 

Eteres 

E. fonniato metnico 

Eter etflico 

F onn iato etfl ico 

E. etilac~tico 

Acetato de etilo 
1 

Acetato de isopropil o 

Acetato isobüt~ ico 

Acetato de alilo 

Acetato de propil o 

Eter etilendi.etil ico 

lsobutirato de e.tilo 

Acetato de etilo secundario 

Fonniato de isoamilo 

Acetato de n.butilo 

lsopentanato de e.tilo 

Acetato de isoamilo 

Hexanoato de e.tilo 

Eter enantico 

Butirato de isoamflico 

lsovalerianato de lsoamilo 
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268 11 

32 11 

35 11 

54.3 11 

5'7 .211 

77.1 11 

91.3 11 

96 11 

<rl 11 

101.6 11 

104º e 

110 11 

111 11 

123 11 

125 11 

134.311 

137.6 11 

166 11 

173 11 

176 11 

19ó " 
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Octanooto de etilo 208 

Succinato de etil e 216 

Nananooto de etilo 227 

Decanooto de etilo 243 

Aldehida;. y cetonas. 

A. ac~tico 21 

A. pr~i6nico 48.8 

A. ocrMico 52.4 

Acetona 56.5 

A. isobutMico 63 

Metiletil cetona 78.6 

Aldehido isovaleriánico 92.5 

A. isoc:oproico 121 

Aldehido eoontico 155 

Furfurol 162 

Alcohol metM ico 66 

Alcohol etMico 78. 3 

Alcoholes superiores. 

A. is~r~flico 81 

11 butn ico terciario 83 

11 n pr~Mico "17 

u alflico 98 

11 isobutMico 107 
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11 n.butMico 117 

" amOico 119 

11 caprMico 179.5 

Etllamina 19 

Amoniaco 

r Las flemas ~estilad~ueden tener distinta eoncentraci6n alcoh61ica, -

existiendo las llamadas de boj o grado con un 35 a 65° G . L. o bien las de alto -

grado con 90-96° G.L. Para simplificar la descripci6n de las operaciones de re!: 

tificaci6n y destilaci6n es conveniente tratarlas pa separado, siempre recadando 

que forman parte de un todo, en las plantas destileras. 

La destilaci6n, que es la primera operaci6n a describir puede ser conti-

,nua o discon!in_ua, simple o con reflujo. El aparato que se usa para la destilaciOn 
'-- - --

~isc~tinua y simple (es decir con condensaci6n directa del vapor) es el llamado 

Este equipo consta de un recipiente llamado caldera en el que se intro-

~uce el vino, y que se calienta ya sea a fuego directo o con vapor, la "cabeza"-

que es un ~ec~plente superpuesto al anterior que forma una cdmara para alojar IC6 -

_vapores que se producen y lo "tranpo de elefante" o "cuello de cisne" , alargade-

ro por lo cual posan IC6 vapores al serpentrn. LC6 vapores formadC6 son directame.!! 

te recolectados y condensados, constituyendo el destilado el cual tiene la canpC6i 
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c:_i6n me~I vapor del cual provien_:JAlgu.nos alambiques tienen un deflemador 

o condensador de reflujo, si es que .se quiere que la operaci6n no sea simple sino--

con reflujo, y algunas otras en vez de caldera tienen una columna de platos. 

(~ destilaci6n continúo es prc:pia para tratar grandes cantidades de vino \ 

y la mayor parte de las instalaciones industriales trabajan con este tipo de equipas. 

(~ destilaci6n continua consiste a diferencia de los equipas por cargas-

,en que se al imanto ininterrumpidamente el vino a destilar, y de la misma manera-

se retiran las fracciones producidas • . 
J 

. , , Estas equipos son culumnas en las cuales la parte inferior hace las funci~ 

nes de caldera. Aqur es donde se efectua el calentamiento del vino, ademds de­

l 
ser donde se agoto el destilado. 1 

/ 

La parte superior de la torre es la encargada de condensar las fl emas - -
\ 

con ayuda de condensadaes y refrigerantes adecuados. 
. I 

Segón si se quiera obtener un alcohol de alto o bajo grado la alimenta-

ci6n deberd ser prc:porcionado a !a torre en distinto plato, ya sea mds cerca o lejos 

del cono de la torre. Paro el funcionamiento autom6tico de este tipo de columnas 

bosta con regular 1 as siguientes pardmettos para que se obtenga éste fin: 
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a.- Flujo de entrada 

b. - Flujo de vapor de calentamiento 

c.- Temperatura a la base y a la mitad de la columna. 

Cano ya se sabe e l reflujo en este tipo de operaci6n es sumamente im­

portante para la obtenciOn de fracciones mds ricas en el canponente deseado. 

_ Las @lvro na industriales se pueden clasificar en: 

Columna de platos 

Columna empacadas 

Cohmnas de pulverizaci6n. 

_i::i_s 5'~ _ platos son las mds generalizadas en la Industria alcoholera, y da­

do que algunas veces el vino contiene s61idos en suspensi6n, que puede producir o~ 

trucciones, los platos pueden ser independientes, constituyendo asr un anillo o el~ 

mento separable de la columna, que en caso de necesidad puede ser desmontado y· 

limpiado. 

Los platos presentan generalmente secci6n circular, y construidos de c~ 

bre, material que resiste a los dcidos contenidos en el vino. 

Los platos en contacto con el alcohol purificado son ademds estai'!ados . 
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Actualmente se emplea también el acero inoxidable, acero de fundici6n 

y alguna que otra vez aluminio. 

Debe evitarse construir una columna para la destilaci6n de alcoholes que 

presente dos metales distintos en contacto con el alcohol, pues puede formar una"­

pila", que a su vez puede originar accidentes de graves consecuencias. 

Los platos pueden presentar las variantes de ser: platos con canpanas­

sem iésfericas, cilrndricas, c6nicas, con bordes lisos o dentadOii, dientes de distin­

tas formas, 

TratÓndose de la destilaci6n de mostos espesos, se recurre a dispositivos 

especiales, pues, a causa de los dep&itos s6lidos que se acumulan sobre los platos, 

hay que efectuar frecuentes limpiezas. Esto se evita cai una campana de f01Tna c~ 

si c6nica 1 llamada campana Barbet. 

Seg6n sea el tipo de campana usada puede variar el rendimiento del pla ­

to cano se muestra a caitinuaci6n. 

Plato con campanas móltiples de fil o dentado 90°k 

Plato cai campanas móltiples de filo liso 711% 

Plato perforado 

Plato de una s61a campana 25% 
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las columnas o su vez pueden clasificarse en: 

A bajo grado y a alto grado, segOn el tipo de atcohol que se obtenga de 

ellas. 

La columna a bojo grado es aquello que efectOo s61o el agotamiento, e~ 

trayendose uno mezcla de canpuestos voldtiles. A lo columna (destrozadora) se -

-~liinenta el vino pala parte superior, si es que se quiere que funcione s6lo cano-

coh.mna de agotamiento, si no se alimenta en olgOn plato inferior, Ademds de lo-

. coh.mna propiamente dicho, los columnas de bajo grado tienen un condensador de-----· --
_reflujo o d~sflemodor y un refrigerante del destilado. Algunos veces se emplea un-

.. ~alienta vinos .. para recuperar parte del calor de las vapores olcoh61icos antes de 

que pasen al refrigerante. 

Este equipo precalienta lo olimentaci&-1 de vino, que o veces es todavra 

sanetido a otro precalentamiento por medio de recuperador. Este Ültimo utiliza-

vapores que salen del calentamiento de la columna. 

Una coll.IT'lna a bajo grado propia paro lo industria alcoholero puede te-

ner de 16 o 18 platos de agotamiento y de 8 a 10 de concentraci6n. 

Partiendo de un vino de 7 O 8° G. L. se puede obtener uno flema de 50 

a 65 G.L., si el vino tiene 12-14 G.L. resulto una flema de hasta 70° G. L. 
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Estas columnas llegan o medir hasta 8 metros de altura. 

Coda dro , estas columnas tienen menos opl icaci6n, desde que se ha pe>-

dido canprobor que la calidad del alcohol neutro obtenido directamente en una co 

lumna destiladora rectificadora 1 es tan bueno. 

Las columnas de alto grado son aquellas que tienen la alimentaci6n de-

vino o un tercio de su parte superior 1 aproximadamente. Se puede distinguir una­
'-- -

zona superior de concentraci6n y otra inferior de agotamiento, que est6n separadas 

por el plato de alimentaci6n, y un anillo para evitar el paso de la espuma. 

Por lo demés es muy semejante a las columnas de bajo grado. 

Se requiere un enfriador de agua que nos asegure un abundante reflujo, 

a_9em6s de los calientavinos ya mencionados en el otro tipo de columnas. 

,Lo secci6n de agotamiento consta generalmente de 16 a 18 platos y la-

de concentraci6n de ~- a 36 platos; llegdndose o obtener un alcohol de 96 G. L. 

Aunque todos estos datas soo generales, paro el buen funcionamiento de 

estos equipos deben ser calculados con precisi6n, tanto el nómero de platos, cano 

e l nCime ro de l plato de alimentaci6n, cano el grueso de la secci6n,. Lo mayorro-

' de los intercambiadores de calor (desflemador, calientavinos, recuperador) son de­

l\,.. tubos vert icales , o en el caso de mostos densos, con un simple serpentrn, Lo forma 

de recuperar el color, es decir el orden de cano se conectan-, lcg intercambiado-
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res depende de el problema espedfico que se quiera resol ve r . 

Todo tipo de columna, ya sea de al to o bajo grado puede trabajar en un­

manento dado autandticamente o bien controlada a mano. 

Este regulamiento tiene por objeto: 

a.- El funcionamiento regular de la columna. 

b.- La obtenci6n del mdximo rendimiento de ~sta. 

Para ~ste regulamiento se tana en cuenta: 

1.- La regulaci6n de la alimentaci6n de l vino. 

2. - La regulaci&i de la cantidad de va_por de calentam iento, que puede 

se r suministrado ~ste de dos formas; primero, can o vapor abierto -­

(por borboteo directo) y segunda cano vapor cerrado usando un ser­

pentrn o un haz tubular, En este t ipo de columna nunca se utilizo­

calentamiento por fuego directo1 pr~io de pequel"ios alambiq ues, 

3.- El control de l reflujo de l a lcohoí. 

4.- La regulac iOn de la descarga de los vinazas . 

5 .- Y por Oltimo, la regulaci6n del ag•Jo de los condensadores y refrig! 

ra ntes. 

Todos estos puntos mencionados, son regulados por medio 1 os dispositivos 
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clásicos emp leados en la industria. Se disponen de controladores de presi6n, tem­

peratura, flujo, nive l, que a su vez accionan wlvulas de control. 

Hay que mencionar dos puntos en especial, que son de inten!s particular: 

La evacuaci6n de las vinazas tiene que efectuarse de una manera tal que 

no se pierda la presi6n existente en la columna, ni que con ellas salga vapor. 

Para ello se recurre o un sif6n, controlado por medio ele una wlvula. E! 

tas vinazos al salir de la torre tienen una temperatura de unos 105°C, por lo cual se 

emplean en e! recuperador antes mencionado, para precalentar el vino o destilar. 

E 1 segundo punto es que existen dispositivos apropiados para controlar -

la concentraci6n de las colas y cabezos, que se clenaninan probetas. Estas son ele­

vados tipos, y controlan el grado alcohlilico por medio de /densfmetros. Se colocan­

ª la salido del condensador refrigerante. 

Las condiciones de operaci6n de todo el equipo para la destifoci6n a alto 

y boj o grado 1 dependen ~sicamente de las caracterrsticas del vino a destilar, pues 

de ellas dependen, lo temperatura, presi6n, gasto, No. de platos, en fin, todas­

las variables de operaci6n de estos equipos. 

El producto alcoh6lico ?:>tenido de la ~stUaci6n, no es un alcohol puro, 
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au1J9_ye sea de alto grado, pues contiene unacanfidad mds o menos grande de can -

puestos extranos que producen efectos sobre el sabor y olor de el producto. ·- · 
-Jt ~~'::'poder obtener el alcohol puro, que se pueda utilizar en la industria 

d~ las bebidas, perfumerra, es necesaria una nuevo destilaci6n llamada RECTIFIC~ 

C~ON. J::_oa canpuestos del alcohol bruto, cano se indlc6 en la pag. 54,son ade­

mds del alcohol etnico y agua, una mezcla de dcidos, eteres, aldehídos, alcoho-
___ 

les superiores, furfural • De la rectificacl6n se obtienen tres tipos de productos; -

los de cabeza, o simplemente cabezas, constituidas por las substancias mds voldti-

les, los de cuerpo o alcohol de buen gusto, que es en realidad el alcohol rectifica_ 

do y las colas que contienen aquellas substancias de purto de ebull ici6n mayor que 

_del alcohol etMico. ~ 

~ La rectiflcaci6n al igual que la destilacl6n puede ser llevada a cabo de 

una manera continua o discontinua. No existe unanimidad de criterio en cuanto a 

_la teorl'á canpleta que explique la rectlficacl6nJ~ 

Hoy dos tendencias / la mds antigua debida a Sorel / que se basa en la -

solubilidad o insolubilidad de una impureza en alcohol concentrado y caliente; la 

otra debida a Barbet / se funda en la distinta volatilidad de las Impurezas. Sorel -

explica, que si suponemos las impurezas poco solubles en alcohol concentrado y -

caliente / a medida que las flemas que se trata de rectificar van elevdndose de tem_ 

peratura, lrd haclendose mds difrcil la solubilidad de las impurezas, las que, arra!. 
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tradas por las vapores, ascender6n en la columna y aunque se encuentren con te.:!1 

peraturas menores, cano las concentraciones del alcohol en las diferentes platos-

son mayores, estas impurezas continuaron siendo insolubles y, por 1 o tanto, arras-

tradas por las vapores hasta salir de la columna . 

Barbet admite la diferencia de solubilidad de las impurezas, pero parte 

del hecho cierto de que las que c cnstituyen las cabezas tienen un punto de ebulli-

ci6n inferior al del alcohol y de que las impurezas de colas hierven a temperaturas 

superior a éste. A esta distinta ebullici6n atribuye el motivo de la separaci6n. 

Ambas autores han dado unos coefecientes que llevan sus nanbres y que 

detenninan la purificaci6n del producto. 

El coefeciente de Sael se define: 

K: s : --s- % de uno impureza en el va~a alcoh6lico 
% de la impureza en el lfqu1do que genera 

el vapa. 

El coeficiente de Barbet queda dado Pcr: 

K' _ p - % una impureza en el ale 'furo del vap. alcoh61 ic~ 
- -p- % de la imp. en el alcOl1o puro del lrquido 

generada. 

Val aes para los coeficientes K y K' vienen dados en el cuadro 1 7. 
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Actualmente el coeficiente de Bar es el mds usado, por lo cua l damas-

una expllcaci6n dE! las valores que puede tanor y lo que significa frsicamente. 

Cuando K' mayor que 1, las vapores son mds ricos en impurezas que el ~ 

quido generador, esto significa que tenemos productos de cabeza. 

Cuando el coeficiente es igual a la unidad, la impureza en el vapor y en 

el lrquldo es id~ntica • . 

Cuando K' es menor que 1, la impureza es mayor en el lrquido que en el 

por, representadndo productos de cola. 

Lldmase impureza hlbrlda cuando el coeficiente K' puede ser mayor o -

menor que la unidad • 

.-. Cano dijimos anteriormente la rectlfic0ci0n puede ser continua o disc~ 

tinua, usdndose én este ultimo caso un alambique de alto grado, canpuesto por una 

caldera con su sepentrn de calentamiento, una columna de rectificación canpuesto 

de un nómero de platos que ascila entre treinta y cincuenta, Un condensador gen:_ 

ralmente de haz tubular y por Oltimo un refrigerante tubularfe n elc.u.a.dc.ol.._a.,_se 

muestra un repate-de-una operaciOn de rectificaci6n discontinua, 

...-..:>; En la rectlflcaciOn continua se encuentran 1 as siguientes equipos: 
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Cuadro I 7 

Coeficiente K (Sorel) de las impurezas mds canunes en el alcohol 

Grado alcohol Fonniato 
alcoh61ico amftico de 
del etilo 
lrquido 
generador p.e p.e. 

%" 132º e 54.3° e 
de alcohol 
en vol1.men 

1 33.20 
10 
20 
25 5.55 
30 3.00 
40 1. 92 
50 1.20 
60 o.so 10.40 
70 0.54 a.so 
so 0.34 7.20 
90 0.30 5.SO 
95 0.23 5~10 

isova le ria nato 
de 

isoamilo 
p.e. 

196° e 

1.30 
0.82 
0,50 
0.35 
0.30 

acetato 
de 

metilo 

p.e. 
56° e 

10.50 
7.90 
6.40 
5.40 
4.60 
4.10 

-3.80 

industrial. 

acetato isobutirata isovale acetato 
de de rianato de 

etilo etilo de isoamilo 
etilo 

p.e. p.e. p.e. p.e. 
n.1ºc 110.1ºc 134.3°c 

- o 
137.6 e 

29.00 
18.00 
15.20 
12.60 
8.60 
5.SO '?.SO 
4.30 4.20 2.30 1.70 
3.60 2.30 1.70 1.10 
2.90 1.40 1.30 o.so 
2.40 1.10 0.90 0.60 
2.10 0.95 o.so 0.55 
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Cuadro I 7 

(continuaci&t) Coeficiente K' (Barbet) de las impurezas ma! canunes en el alcohol 
industrial 

grada 
alcoh61ico alcohol formiato acetato isobu isovale acetato isovale 

del amnico de de tirata ria nato de ria nato 
lrquido metilo etilo de de isoamilo de 
generador etilo etilo isoamilo 

% ale. 
en vol. 

1 3.30 
10 5.67 
20 
25 2.02 5.43 
30 1.30 5.43 
40 1.05 5.83 4.n 
50 o.so 5.26 3.& 1.866 
60 0.615 s.oo 4.92 3.30 3.23 1.307 1.00 
70 0.44 7.26 4.61 3.07 1. 96 0.94 0.70 
80 0.36 6.60 4.25 2.n 1.30 o.7407 o.463 
90 0.26 5.68 4.01 2.:rJ 1.07 o.588 0.343 
95 0.22 5.08 3.78 2.09 0.897 0.548 0.299 

Amonraco 

1.20 
1.50 

1.80 
2.20 
2.50 
3.00 
3.n 
4.44 
5.25 
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a . - Columna deflemadora o depuradora, en la que tiene efecto la sep~ 

raci6n de la casi totalidad de los productos de cabeza. 

b. - Columna rectificadora, en la que se concentra el alcohol y se se­

paran las productos de cola y aquellas que lleguen a fonnar mezclas azeotr6picas 

c. - Coh.mna repasadera o de pasteorizaci6n, en la que se perfecciona 

la depuraci6n del alcohol concentrado, y completa la separaci6n de las impurezas 

que pudiera tener. 

d.- Coh.mna destiladora, se tennina de agotar el alcohol de las vina 

zas. 

Todas estas equipas se construyen de chapa de cobre, y contienen pla­

tos provistos de m<iltiples cazoletas de pequel'lo didmetro, que suelen tener los b~ 

des aserrados o con ventanas. 

Se puede observar que en algunas plantas destileras no se encuentran-

1 os cuatro equipos de rectificaci6n antes mencionados sino que solamente tres, es­

to es que en la rectificadora se aumentan el n<imero de platos superiores o sea que 

se realiza en ella la "pasteurizaci6n". 

Todas estas columnas van provistas de aiferentes aparatos de registro y-
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control cano se ha visto en la destilaciOn. 

Se pueden agregar algunos datos de las columnas anteriores cano son: la_ 

columna deflemadaa puede tener de 12 a 15 platos de agotamiento y de 8 a 12 de-.._ _ _____.. -

concentraciOn; el consuno de vapa para estas operaciones llega a ser de 240 a -

350 Kg de vapa por cada hect61.1tro de alcohol 11ectificado. 

----
La operaciOn de rectificar los vinos en fama continua puede realizarse-

tanto en forma directa cano indirecta. 

Se dice que es directa cuando los vinos son sanetidos a un fraccionamle_!! 

to durante su destilaciOn. Los vapores alcoh61icos de la columna se inyectan dlrec;_ 

tamente en la rectificadora, la que de esta forma apenas requiere consumo de vapor. 

En la Indirecta primero se destila el vino y la flema obtenida es la que -

alimenta en estado lrquido un rectificador continuo. 

Los equipos de rectificaciOn continua directa utilizan solamente una co-

lumna depurada-a 1 una destiladora y una rectificadora 1 las cuales pueden ser acopl~ 

das de distinta manera. 

Al lle~r aqur heme1 obtenido un alcohol neutro, lo suficientemente puro 

cano para ser usado cano bebida, despu~s de una diluci~ +-
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Sistema de destilaci6n y rectificaci6n J:ontinua. 

B - Torre destrozadora 

C - Columna para preconcentrar 

V - Columna depuradora 

R - Rectificadora 

N - Columna de colas 

SC- Columna demetonizadora 

SP- Columna especial de repaso 

A- Recuperada 

D - Condensador de reflujo 

E - Desflemador 

F - Refrigerante final 

G,O,RC, LC, D1 -- Condensadores de reflujo. 

H , P / S, MC, E 1 ' condensadores suplementori os 

l,Q,T , NC, F¡' refrigerantes. 

L - probeta del reflujo de cabezas 

RX1-RX2 Dep6sito de neutralizante 

U - lntercambiador de calor 

RF - Refrigerante final 

J 

PD - probeta del alcohol de buen gusto 

PA - probeta de reflujo. 
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Hasta aqurel proceso de fabricaci6n del Vodka y la Ginebra ha sido el 

mismo, en este punto se hace di fe rente. 

~ Por un lado el Vodka, utiliza el mejor alcohol obtenido de las c.peraci~ 

nes anteriores, el cual una vez confirmada su calidad es diluido con agua desmine-

ralizada, hasta obtener una fuerza alcoh61ica de 80 a 100 proOf. 

Este producto se almacena en tanques de acero inoxidable, de donde se-

retira para serflltrada primero, en filtro prensa con carb6n activado. 

Se prepara un filtro ayuda con 5 kg. ~e "decal ite" (tierra de diatcm6 --

' _ceas} y 15 gr. del carb6n activado; los cuales son mezclados con Vodka y todo esto 

recirculado por el filtro, hasta la fonnaci6n de una torta. 

Por ésta se puede filtrar hasta 40000 lts. en un tiempo no mayor de cua-

tro horas. 

Una vez hecha esta operaci6n, el Vodka est6 listo para ser embotellado, 

no sin antes haber pasado por un óltimo y definitivo control de calidad. + 

La Ginebra, en cambio, requiere de un proceso un poco m6s ccmplicado 

antes de poder ser distribuida paro su consumo. Cano ya habremos mencionado en -

los primeros capll'ulos del presente trabajo, lo Ginebra es una bebido arcmdtica, -



- 111 -

Cuadro # 8 

Reporte de una operaci6n de rectificaci6n discontinua, 

Horas Temperatura Producto 

en la grado G.L. Observaciones 

caldera oC 

o 87. l 92.5 inicio del flujo de cabezas 

1 88.5 96.4 
4 88,8 96.7 inicio "medio gusto" 

7.45' 89.5 96.8 inicio "buen gustoº 

9 90 96.8 

13 92 96.8 

17 94 96.8 

19.40' 98 96.8 inicio "medio gusto" 

20 98.6 96.8 disminuci6n flujo agua 

20,30' 99 96 fluf o del "mal gusto" 

21 100 95,7 

22 100.2 arana de aceite 

22p 15' 100.8 

22,20' 100.9 

22,55' 101.2 lrquido gelatinoso 

23,7' 101.8 35 

24, lO' 102 31 
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Producto temperatura grado porciento duraci6n 
en la G.L. del del 

caldera°C del producto reflujo 
producto a 100 G.L. en 

horas 

11 mal gusto" 87 92 1.58 1,30' 

11 medio gusto" 88 96.1 7.53 4, 15' 

extra fino 88.5 96.5 21.87 9,30' 

coraz6n 89 96.5 26.43 8 

extra fino 91 96.4 24.90 8 

fino ''17 96.4 10.25 4,30' 

11 medio gusto" 103 93.6 4.20 1,45' 

" mal gusto" 103.5 74 1.20 0,451 

pérdida 2.04 

Carga de la caldera: 100 unidades diluidas a 45° G.L. 
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J 

K ¡i 
-~.:-__-C7:g~~- ; 

-- · -

11 

G 

A,~ Condensador 
8,- Term6netro 
C.- Contr9' 
D.- Entrada agua 
E.- Solido agua 
F.- Control 
G.- · Aire del canpresor 
H.- u 11 n 

1,- Coja de colas 
J.- Alambique de 

Ginebra 

K,- Alimentacl6n 

L,- Tanque de 
Almacenamiento 
·de Ginebra 

M.- Tanque de 
cabezas y colas 

EQUFO DE DESTILACION DE GINEBRA CON 
CONDEN~ACION CONTROLADA, 
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esto se logra por media de lo que se describird a continuaci6n: 

El alcohol obtenido en las torres de rectificaci6n de ·una graduaci6n de-

960 G.L. se almacena y es diluido hasta alcanzar una graduaci6n de aproximada-

o 
mente 64 G.L. 

Mientras tanto se escoge, dentro de 1 os botcSnicas mencionadas, una ca.!:. 

ga con carócterrs_ticas y calidad uniforme. La f6rmula exacta de las cargas botcSn.!_ 

cases celosamente guardada por los fabricantes de ~sta bebida11 por lo cual s6lo se 

consiguen datas aproximados. 

Una carga de estas botdnicos podrra ser: 

Bayas de enebro 50 % en peso. 

Canela china 2% 

Sémillas de cilantro 25% 

Cdscaras de naran¡a {curazao) 12.5 % 

Cdscaras de naranja dulce 3% 

Semillas de alcaravea 1.5 % 

Rarz de angt1lica 6 % 

En la fabricaci6n de 100 lts. de Ginebra se consumen 35 gr. de una ca!:. 

ga se-mejante a la anteria-. 
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Lo m<Ss canOn es que estas formOlas de alcohol diluido y botdnicos se de_; 

til en en alambiques, las dimensiones de los cuales estárdn en relaci6n con el volu­

men y fuerza alcoh61 ica de la carga. 

La alimentaci6n de vapor a la camisa y el aguo frra en la cabeza dete.! 

minan la cantidad de reflujo y de ahr la canpasici6n del destilado. 

La construcci6n es siempre en Cobre y de formo de un simple alambique 

de olla terminada en punta (cabeza). Esta puede estar expandida en forma de b':!­

bo inmediatamente sobre la olla. 

En algunas destilerras las cabezas de las alambiques estdn equipadas con 

camisas de agua, por las cuales circulan agua fria durante la destilaci6n; en otras 

destilerras un sistema de reflujo conduce a un condensador preliminar que conde!! 

sa los vapores mds voldtiles, retomdndolas a la olla. 

El destilado es conducido por medio de un transportador tubular y bO'Tl­

beodo a unas c&naras de medici6n para determinar la fuerza alcoh61ica por medio 

de hidr6netros (probetas), y de ahrpasan a los recipientes de recolecci6n. 

La medici6n de la presi6n de vapor, la temperatura del lrquido cante~ 

do en e\ alambique, \a temperatura de les vapa-es destiladc:a y la del agua del -

condensador estdn centralizadas en las modernas destile"rras en un tablero de con-
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trol. La q:>eraci6n se inicia cuando se carga el alambique con el alcohol diluido 

y los botdnicos, los cuales se colocan en una cesta de acero inoxidable que se en-

cuentra algo separada del nivel del lrquido, con el objeto áe que sean los vapores-

los que arrastren los aceites esenciales de los botdnicos. 

Se empieza a, calentar el alambique con vapor de .3515 kg/ cm2 ( 5 -

PSIG) durante el tiempo que se necesite para hacer hervir los alcoholes y que se i~ 

ele la destilaci&. 

Cano &stos alambiques trabajan pa- cargas, los primeros destilados son -

las cabezas, viniendo a obtenerse el producto bueno cuando se llega a una temper~ 

o 
tura de 74 a 78° C. 

Despu&s de un tiempo razonablemente largo, en que se ha extraido el --

producto bueno, se permite alcanzar al alambique una temperatura mayor (s5° a --

900 C) para recoger las colas1de una concentraci6n alcoh6lica cercana a los 75°G.L. 

Estas colas serdn extra idas hasta que 'la concentraci6n llegue a 5° G. L., 

siendo lo que queda en el alambique agua, por lo cual se para la destilaciOn. 

Las cabezas y colas son rectificadas en un alambique especial con una--

prq:>orci6n de reflujo alto, y IC6 espirfl-us recuperados son agregados en prq:>orci6n-

constante a la carga del alambique de Ginebra. Las cabezas y colas pueden ser -
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también limpiadas con carbOn vegetal o permanganato de potasio. 

La Ginebra deberd ser mezclada en tanques antes de ser enviada a la -

planta de embotellado. 

La mezcla de estas destilaciones tendrd una graduaciOn elevada pa lo­

cual habrd de rebajarse con agua desmineralizada hasta obtener una concentraciOn 

final, quepa- nama deberd ser, de 42.5° G.L. para la Ginebra seca, y de 50 -

G. L. para la extraseca. 

Antes de ser embotellada, con objeto de eliminar la pequel'las impure -

zas que aOn lleve en su contenido, la Ginebra es filtrada en filtros prensa, cuyos 

medios filtrantes son hojas de papel, o bien medios filtrantes f011T1ados por una t~ 

ta canpacta resultante de la recirculaci6n de Ginebra mezclada con filtro ayucla­

(decalite). 

E 1 producto necesitard un reposo final para eliminar, las pequel'las tra­

zas de olor alcoh6lico, después de lo cual podrd ser embotellada el botellas gern:_ 

ralmente de vidrio claro. 

CONTROL DE CALIDAD. 

Es sin duda una de las mds impatantes partes en la elaboraciOn de V~ 
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ka y de la Ginebra; se puede dividir tres etapas principales que son: 

a. - Control de materia primo 

b.- Control del producto en proceso 

c.- Control del producto terminado. 

Materia prima. -

"- Es de capitai importancia su control de calidad, yo que es lo base paro­

poder conservar 1a uniformidad del sabor en los lotes de producci6n. ,..... 

Cualquier varioci6n, por ejemplo en el contenido de aceite o de hume­

dad en los botdnicos que se usan en lo elaboraci6n de la Ginebra 1 alterar6 el sabor 

de la Ginebra, por lo cual es recanendable verificar sus caracterrsticas, y en caso 

de necesidad hacer mezclas que uniformicen la calidad media de las partidas. 

Generalmente se hace mensua !mente este control. 

Es muy importante el efectuar un ~istemo de rotaci6n e n el consumo de­

materias primos, para mantener uno unifotmidad en sus propiedades; esto se logro -

con un control de salidas de materia primo, asr cano vigilar que se encuentre ! i -

bres de infecciones. 

El alcohol etMico que a su vez puede considero rss ccmo materi'l prima~ 

de los productos finales debe ser sanetido o un minucioso control de calidad , che-
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cóndose en el análisis su concent.roci6n olcoh61ico, presencio de ésteres, olcoho-

les superiores, oldehidos, poro CO'l1probar lo irmejoroble calidad que nos pennita 

obtener bebidos excelentes en todos aspectos. ....., 

Producto er. proceso • 

..,._ Se req1;iere qufl se coitrole en todos los eropos de lo destilaci6n, lo grc;_ 

d:jaci(>r; olcoh61ica 1 asf cano apariencia y sabor durontes lo filtroci6n. -

El producto elaborado, que cuo nd·o se ho tenrdo un cuidado especial o -

lo largo del proceso· de elabcraci6n, de be ser de inmejorable calidad , deber6 sin-

embargo checarse, poro el 1 o a 1 azor de 1 producto embotellado se escoger6 uno o -

dos muestras semanarias , paro realizar sobre ellos las detenninoc'iones antes men--

cionadas ( 0 G.L . , acidez, ésteres, a lcoholes superiores.) 

- Aón cuando y estos on61isis hayan sido satlsfact.orips, el criterio de que 

si la Ginebra :i el Vodka soi optas poro su consumo, es indiscutiblemente el 0 116 --

1 isis orgonoléptico1 llevado a cabo por expertos catadores • 

.,.....Lo sensibil idod humana , se puede a firmar, es superior a cualquier ond --

lisis de laboratorio, pue5 la aceptaci6n del producto depende b6sicomente del gusto 

de los consumidores, o los cuales nu les im portor6 que ooo lisis qufmicos se efectuo.­

r'1111Sino Onicomente $i les susto o no el proou~to en t;uest~ 
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Caplfulo VII. 

Estudio del mercado. 

Hasta este manento hemos descrito cano se fabrican, desde la recepci6n 

de la materia prima hasta el control de calidad final, las bebidas Vodka y Ginebra. 

En varias ocasiones hemos manifestado que gozan 'de una gran popularidad, 

lo cual trataremos de reafinnar con n<1meros, en el presente caplfulo. 

Para ello disponemos de datos estadrsticos acerca de ventas, importacio­

nes, exportaciones, distribuci6n de consumo, los cuales vamos a exponer con la -

mayor claridad posible. 

El primer punto de intertSs es el consumo aparente de estas bebidas, que­

es el resultado de la diferencia de la producci6n nqcional e importaciones menos­

el monto total de las exportaciones. Aqur nos encontramos con el gran problema, 

que la importaci6n clandestina de bebidas alcoh6licas en MtSxico, desvirtua cual -

quier informaci6n de la que se disponga. 

A partir de 1971 con la modificaci6n arancelaria que tuvo objeto, se ha 

logrado tener un mayor control sobre este problema, aunque no lo solucion6 del to­

do. 



- 121 -

CONSUMOS APARENTES DE VODKA Y GINEBRA. 

1968 1969 

Ginebra Lt. 3 286 058 3 ;5Y" 967 

$ 47 791 759 49181 235 

1970 1971 

lts. 3 226 611 3273 313 

$ 53 089 601 58 649 916 

Ginebra 1972 1973 

lts. 3 918048 lts. 4 1 80154 

pesos. 70 90(J743 pesos. 75 674745 

1974 

lts. 3 071185 

pesos 70 264480 

Vodka 1968 1969 

lts. 110 973 1 124 518 

$ 18 577 912 22 616 930 

1970 1971 

lts. 301 768 1 294 124 

$ 29 159 690 32157 530 
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Vodka 
1972 1973 

lts. 1 516809 1 991737 lh. 
Pesos 39 160427 52 374573 pesos 

1974 

lts. 3 239359 

pesos: 104 792094 

Fuente: Estudios de Mercado realizados para "Oso Negro" y "Osborne de México". 
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A partir de este at'!o se cuentan con datos de la importaci6n de cadf1 -

una de las bebidos qµe nos interesan, asr como tambi~n de las exportaciones. 

hiportaciones: 

Ginebra 1971 1972. 

y 188877 Kg.B. 400613 Kg. B. 

Vodka. 1,490477 Pesos 3 ,475699 Pesos 

1973 197 4 (enero-noviembre) 

620263 Kg.B 693557 Kg. B. 

5,759343 Pesos 6,831391 Pesos 

Exportaciones 

Ginebra 1971 1972 

y 

Yodk ... .. 1973 1974 

Estos productos (Ginebra y Vodka) est6n clasificados en las fracciones­

arancelarias con la clave: 

22.09A.013 (importaci6n), 

Es necesario analizar cuales son los productos con los que se tiene que-
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c anpetir en el mercado, pues ya que el fin primordial del Vodka y la Ginebra es el 

mismo que el de otras bebidas. 

Puede considerarse que las bebidas conocidas cano Ron, Brandy ;Tequila 

y el Whisky canpiten en la misma categorra que el Vodka y la Ginebra, pues ses!_!: 

ven cano aperitivos en las clases sociales que tienen acceso a estos productos. 

No consideramos productos canpetitivos a los vinos de mesa, cognacs,-­

champagnes, cremas, y licores especiales, pues se emplean en otras ocasiones. 

Es mds, los productos canpetitivos tienen semejanza en el precio. (Pro -

ducci6n nacional). 

Conslrn o aparente de productos substitutos hasta 1971 • 

1968 1969 

Rones: lts. 20416537 20093211 

$ 424591400 439 712673 

1970 1971 1972 1973 

lts. 21 022639 21 805008 20821448 21585665 

$ 487 788825 516 135532 527226601 590101151 

1974: 15000053 

530983561 



BRANDY. 1968 

lts. 17 124852 

$ 466 265298 

1970 

lts! 20 358219 

632 873965 

TEQUILA 1968 

lts. 2 080704 

$ 137 857081 
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1969 

21 026415 

590 656132 

1971 

23 795975 

791 185660 

1969 

927769 

106 296698 

1971 

3 246730 

1972 

26 100 122 

887 208 921 

1973 

33517475 36 

1174565827 1527 

1972 

6 263 135 

406 799 999 

1973 

6068713 

1974 

224 493 

586 129 

1974 1970 

lts. 2 261325 

$ 153 382392 204 911782 386 739 051 

7 641 796 

502 820 400 

Fuente: Estudios de Mercados para Osbome y Oso Negro, 

Ademds de los valores de consumo aparente se cuentan con las importac~ 

nes de sOlo el Whisky y el Tequila .. 

WHISKY, lmportaciOn: Exportaciones: 

19'71. Kg.B. 3638392 80 

Pesos: 55 914109, 691 
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1972 Kg.B. 6 419565 110 

Pesos 102 · 566738 750 

1973 Kg.B. 5 627012 5246 

Pesos. 93 778526 42309 

1974 Kg.B 4 386287 2890 

enero-agosto. Pesos 75 550648 44277 

las fracciones que amparan estos productos son paro importacl6n 

22.09.A.002, la 22,09.A.003, la 22.09.A.010 y la 22.09.A.Ol l 

Para la exportacl6n se ampara con la fracci6n: 

101.01.00 

TEQUILA 

El Tequila únicamente se exporta,con la frocci6n arancelaria de 101.02.01 

y 101.02.02. 

1971 Exportaci6n de Tequila 

Kg.B. 2 004682 Pesos. 19 878626 

1972 

Kg.B. 6 769204 Pesos 60 761670 



- 127 -

1973 

Kg.B 29 498891 Pesos 172 680740. 

197 4 (enero a agosto) 

Kg.B. 35 268758 Pesos 204 613 796. 

La distribuci6n del consumo de . e~tos licores puede visualizarse por medio 

de la distribuci6n de expendios de bebidas alcoh6licos en el pars. 

En estos establecimientos se venden no s61o el Vodka y la Ginebra sino -

todo tipo de bebida a excepci6n del pulque. 

Los datos m6s recientes que se tienen estdn reccpilados por la Direcci6n­

General de Estadrstica, en funci6n de l Censo industdal de 1971 . 

Entidad Cantinas Restaurantes Tiendas Expendios de 

vino y liq. -

Caba~s. 

Aguscal ientes 98 74 648 103 

B. California 205 996 1764 385 

B.Calif. T. 31 92 305 58 

Campeche 88 95 369 54 

Caahuila 970 530 2461 ~6 

Colima 49 161 . 634 131 



- 128 -

Chiapas 586 672 2363 131 

Chihuahua 1151 715 -2036 613 

D. F. 321 458 998 331 

Durango 398 495 1878 203 

Guanajuato 782 1150 6303 212 

Guerrero 833 1082 3684 541 

Hidalgo 684 642 4418 132 

Jaluco 535 1371 10672 1091 

M~xico 880 1669 13644 972 

Michoacdn 522 809 5636 605 

More los 531 604 2157 331 

Nayarlt 146 193 204 191 

Nuevo Le6n 831 1032 4620 379 

Oaxaca 907 614 5275 265 

Puebla 833 466 7530 343 

Quer&taro 194 57 950 31 

Quintana Roo 56 78 32 

S.L.P. 472 214 2938 201 

Slnaloa 140 383 833 166 

Sonora 328 860 2317 "Jl6 

Tabasco 29 107 271 66 

Tamaulipas 438 1375 1120 575 

Tlaxcala 89 130 2353 173 



Vercc rvz 

Yucctdn 

Zacatecas 

1068 

509 

244 
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1322 

179 

47 

Fuente: Anuario Estod(stico 1973 

5871 

747 

4'ZJ 

Censo Industrial. 

510 

462 

82 

En este cuadro se puede apreciar cuales son las entidades del pafs en -

donde existen mds expendios de productos alcoh6licos, esto no nos dice cuanto se -

consooie de Vodka o de Ginebra, pero da noci6n de en donde se puede consumir -

mds. 

Un cuadro que canplemente al anteria- es el consumo per caput anual -

en el pafs de distintas bebidas alcoh61 icas durante el ci'lo de 1971. 

Bebida. Litros Pesas 

Ron o.434 10.28 

Brandy 0.474 15.76 

Ginebra 0.065 1.17 

Vodka 0.026 0.64 

Tequila 0.445 8.01 

Whisky 0.065 4.08 
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Cano podemos observar ni el Vodka ni la Ginebra ocupan un primer --

puesto en el consumo per caput anual 1 lo que indico que ocr medí o de una polrti-

ca de ventas mds intensiva pueden a1.mentorse estcg rndices. 

Paro continuar con el estudio de mercado que nos hemos puesto en me!! 

te redactor , tocaremos lo referente a las materias primas, su calidad, precio y d~ 

ponibilidad. 

Cano hemos visto en las copltulas anteriores, materia prima canOn ol-

Vodka y la Ginebra, son las cereales toles cano el malZ, centeno, trigo, y ce~ 

da. 

La disponibilidad de ellas varra mucho al'lo con al'lo, dependiendo de un 

sin nOO!ero de factores, o continuoci6n damas las datas de producci6n e importo -

ci6n y exportoci6n de algunas de ellas. 

PRODUCCION DE CEREALES. 

1968 

Mal'z 9 061823 ton 

8 466695 mill. de pesas 

Sorgo 2 132619 ton 

1325951 mill. pesos 

Trigo 780057 ton. 

1511065 mill. 



1969 

Mal'z 

Sago 

Trigo 

1970 

Mal'z 

Trigo 

1971 

Mal'z 

Sago 

Trigo 
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8 410891 ton 

7 519838 Mi ll pesos 

2 455928 ton 

568620 rnill. pesos 

915444 ton. 

631706 milf pesa. 

8 879385 ton 

8 034630 mi 11. pesos 

2 747210 ton 

774027 

2 148395 ton 

l 818886 mill. pesos 

9 302251 ton 

8 384361 mi 11. pesos 

2 592778 ton. 

1 752750 mill. pesa; 

2 019125 ton. 

1748 661 mill. pesa; 



1972 

Mal'z 

Sargo 

Trigo 
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9 401058 ton 

8 695979 mili. pesos 

2 440772 ton 

53'7686 mili pesos 

671983 ton 

43'7905 mili. pesos. 

IMPORTACIONES. 

1968 

Mal'z 5 499487 Kg.B. 

11 3783'79 pesos 

Sargo 45 907049 Kg.B. 

Trigo 

1969 

Marz 

Sorgo 

Trigo 

46 049968 pesos 

339 Kg. 

356 pesos. 

8 442228 Kg. 

16 075251 Kg. pesas 

8 765363 Kg. 

20 034815 pesos 

2463 Kg. 

4 593 pesos 

EXPORTACIONES 

896 055794 Kg. 

581 346983 pesos 

88 601 Kg. 

207 062 pesas 

788 418585 

545 268075 pesos 

247 313260 Kg. 

147 913205 pesos 
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1970 

Mal'z 736 008591 Kg. 143 142 Kg. 

704 029164 pesos 192 800 pesos 

Sorgo 10 913785 Kg. 

20 501372 pesos 

Trigo 47 074 Kg. 29 856644 

39 993 pesos 18620689 pesos 

! 971 

Mol'z 17 163373 Kg. 276 706518 K. 

24 168681 peso:: 212 548514 pesos 

Sorgo 9 336683 Kg. 

26 277273 pesos 

Trigo 176 722569 Kg. 24 452858 Kg. 

146 648 341 pesos 26 244268 pesos 

1972 

Mal'z 197 479296 Kg. L. 423 694285 Kg.L. 

204 659105 pesos 273 424471 pesas 

Sorgo 246 312541 Kg.B. 

218 312933 pesos 

Trigo 640 033981 Kg.B 

581 577776 pesos 



Mal'z 

Sorgo 

Trigo 

Maiz 

Sorgo 

Trigo 

Mal'z 

Sorgo 

Trigo 

1973 
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1 113 631333 Kg. 

15 09564532 pesos 

13 603461 Kg. 

49 180975 pesos 

718 304569 Kg. 

976 097635 pesos 

26921604 Kg. 

f8 341303 pesc:g 

1447 Kg. 

1515 pesos 

1974 (datos de imp. hasta noviembre y hasta agosto de exp.). 

106474000 Kg. 16 975 

2 106474000 pesos 83 179 pesos 

310 246824 Kg. 

574 144597 pesos 

809 862929 Kg. 

1 976652816 pesos 

Las fracciones arancelarias de estos tres cereales SO!'! las siguientes: 

mportaci6n Exportaci6n 

10.05.A.002 050.00.16 

10.07 .A.001 

10.01.A.001 050.00.18 

Fuente: Anuarios de Comercio Exterior s.1.c. 
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Estos datos son los referentes a la materia prima ccm6n a la~ dos bebi­

dos que nos ocupan, pero adem6s la Ginebra contiene aceites esencial es que S O"' 

extraídos de distintos botdnicos. 

Genercdmente / para la fabricaci~ de la Ginebra aqur en México se -

emplea estos botdnicos de alta calidad por lo cual es necesario impor i·a rl05 de -

distintos paises cerno son Estados Unidos, Reino Unido, Ceildn, Hong-Kong e-­

India. · 

La calidad de los botdnicos viene descrita en un ondlisis de material -

al azar que se efectu6 en fdbrica conocida de Ginebra en México: 

Bot6nico % Humedad % aceites esen, % aceites esen. % seg6n 

base h6meda base seco f6nnula 

Curazao 10.6 1.8 2.0 1.66 

Cilantro 10.4 0.3 0.33 0.3 

Cilantro nol. 7.2 · 0.2 0.22 0.3 

Cil. impcrtodo 10.8 0.24 0.27 0.3 

Enebro grado 1 .25 0.92 1.23 1.07 

Enebro grado 11 25 0.68 o. 91 1.07 

Alcaravea 12.4 3.2 3.'1 3.4 

Rarz angé lico 20.0 0.22 0.28 o.~ 



Naranjo dulce 

Canela 

10.a 

11.8 
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5.6 

o.7 

6.3 

o.a 

Datos de la producci6n nacional no se encontraron, por lo que solam~ 

te proporcionaremos los datos de importoci6n en los óltimos arios: 

Producto Fr. arancelaria Kg.B Pesos 

ª"º 1971 

Cdscara naranjo 08.13.A.002 17 690 48 7'12. 

Canela 09.06.A.001 1 907852 35 274405 

Enebro 09.09.A.001 10 323 179 687 

Alcaravea 09.09.A.007 10 933 93 504 

Cilantro 09.09.A.004 3 908 16210 

Rol'z angifüca 12.07 .A.074 1215 42 097 

Producto Kg.B. pesos 

Af:IO 1972 

Cdscara de naranja 128 646 114 728 

Canela 1 435570 22 533259 

Alcaravea 12 452 217 606 

Enebro 2 6'12. 56482 

Cilantro 2 673 95 863 



Rar.z ang1tllca 

Af:IO 1973 

Cdscara de naranja 

Canela 

Enebro 

Alcaravea 

Cilantro 

Rarz an~lica; 

Ano 1974 

Cdscara de naranja 

Canela 

Enebro 

Alcaravea 

Cilantro 

Rar.z ang~llca 
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156 

5900 

810120 

11 232 

10 649 

9850 

774 

(de enero a noviembre) 

5263 

1 938126 

13 732 

13 199 

3489 

397 

7824 

15 196 

28 286595 

202 673 

307535 

S'! 224 

27802 

20 761 

36 333766 

258 314 

219019 

107 374 

15 560 

Fuente: anuario eanercio exteria Sl.C. 

Cano puede observarse se dispone de materia prima en abundancia ya -

sea de producci&t nacional o impatada, para la fabricaci6n del Vodka o Ginebra. 

La tecnologra es en gran parte impatada, de distintas naciones especi~ 
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mente de Estados Unidos, Reino Unido e Ita lia ,. 

El precio de las botdniccg en 1974 es uno de los puntos que!faltan para 

canpletar el estudio del mercado, también uno de los puntos culminantes de éste­

que es ei precio del prcxlucto en cuesti6n (Vcx!ka y Ginebra) al mayoreo y menu -

deo. 

Primera daremos l.a lista de l:as precios. de lcg botdnicos.: 

Prcxlucto Precio en pesa/Kg. 6nayoreo) 

Cdscara de naranja 3.95 

Canela 18.75 

Bayos de enebro 18.80 

Alcaravea 16.60 

Cilantro 30.80 

Rarz de angélica 39.20 

Fuente: lnvestigaci6n a canpai'lras consumidoras. 

Para CQ'Tlpletar este breve estudio de mercado daremos los precias reco­

pilados de las principales bebidas canpetitivos del V cxlka y Ginebra, ademds de­

l a; de éstas. (Unicamente prcxlucci6n nacional}. Los p"'cios son al mayoreo y 

menudeo (en tiendas de auta;ervicio) con fecha de abril 1975. 
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Producto Precio por botella Precio pcr botella Capacidad . 

Mayore o(pesos) Menudeo (pesos) 

BRANDY 

Cad6n Real, 36.08 46.90 lt. 

Presidente 51.25 67. 90 11 

Don Pedro 54, 16 69. 90 :V4 lt . 

RONES 

Castillo 48.75 60.90 1 lt . 

Baeardr 38.66 45.0 11 

Potosr 42.91 54.50 11 

. /HISKY 

Robert BrONn 1s 43.08 59.0 l"4 lt. 

Old Tay's 38.08 48.90 n 

V.H. 52.90 1t . 

VO DKA· 

Smirnoff 39.16 47.90 11 

Nicolai 39.50 42.90 11 

Oso Negro 40 o 
32. 0 45.50 11 

Oso Negro 50° 47.90 11 

Orloff 29.30 l"4 lt. 

Popovi 43.90 1 lt. 

GINEBRAS 

Oso Negro 32 43. 90 11 
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Gilbey's 'J'1. 91 n 

Booth's ~.50 4/4 lt. 

Calven 32.50 " 

Kimber!y 30.0 lt. 

Burnett's 42.5 4/4 

TEQUILAS 

Sauza Blanco 24.58 32.0 lt. 

Cuervo Blanco 24.58 31.50 " 

Herradura 38.33 49.50 11 

Fuente: lnvestigaci6n en Distribuidaes. 

Con estos datas damos pa tenninado el estudio de mercado de las be~ 

das Vodka y Ginebra, también con este punto concluimos el trabajo que nos hemos 

impuesto, sobre la discuei6n general del proceso, historia, y generalidades, de -

estas bebidas. 

Hemos llegado a la condusi6n de que estas bebidas pueden llegar o !! 

ner una maya- pqiularidad, ademds de que hemos dado a conocer el proceso que­

se sigue para su obtenci6n. 

Cano un ~ltimo detalle nanbraremos algunas mareas famosas de estos -

licae~, aunque en el caprhJlo 11 ya se mencion6 algo al respecto (ónicanente de­

Vodka). 
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GINEBRA . 

Beefeater (lnglflsa) 

Banbay (Inglesa) 

Plymouth (Inglesa) 

Hollo.vay 1s (Inglesa) 

Tangueray (Inglesa) 

Doornkaat (Alemana) 

VODKA\ 

Borzol (Inglesa) 

Masquer's (Inglesa) 

Bolshoi (Francesa) 

Wyboro.va (Poíaca) 

Starka (Rusa) 

Pertrovka (Rusa) 

Russhaya (Rusa) 

No nos queda mds que agregar 1 y '1nicamente desearemos "NAZDORO~ 

YE"~ su salud) , cuando tengan en sus manos un buen vaso de Vodka. 
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