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IN'rRODUCCION 

La investigación es la fuente esencial de nuevos 

conocimientos y especiticamente t:uando la tecnologia establece 

contacto con la ciencia imprescindible contar can la 

invest19ac16n para evitar un atraso tanto cientif1co como 

te1.:nol09ico. Pur lo c¡ue el presente trabajo 

imporlanc1a del estudio de la enolo9ia. 

trata de l• 

L.::1s pr1nc ipales zonas v1 t icolas de la Rep(ab l ica Mai:.dcana 

son; H9uascal1entes, BaJa Cal1tornia Norte. Coahu1la, Duran90, 

Quer~ta~o, Sonora y lacatecas. 

Las zonas selecc1onadas para este estudio fueron Querét•ro y 

Zacatecas. 

una zona que posea condicion&s 

ec:oto91cas óptimas (.agua y suelo) aptas para el desarrollo de la 

vtd, •unque et cltma no es muy favor•bl•, por lo tanto produce 

vinos blancos de cal1d•d intermedia, •unque aon muy conocidas y 

aceptados por el consumidor mexic.no. 

- Zacatecas, es una ~ona 9ue posee condic1ones acol69ícas 

Optunas tcl1m•, agua y suelo) p.u·"'l el des'11rrollo da l,;t vid, por 

lo que prouuca vino,;, blancoli de buena calidad. 



La vinificacion es el nombre que recibe tanto el 

pt·ocesami•nto indust1·1al como la técnica encargada de la 

transformac:iOn de uvas en 11ino. siendo este último bebida. 

producida exclusivamente por la fer~entac1on d~ las uvas frescas. 

En la elaborac10n de vinos la materia prima, pr•ct1camente 6n1c~, 

la Esta deber-a ser la adecuada, en cuanto a sus 

caracterlst1cas, al tipo de producto que se pretenda elaborar, en 

aspectos genéticos y cual1tat1vo~. 

Ld cal ida.d en el v1no e~ consacuencia de treo¡¡ tipos de 

tactor·e~u benét1cos, lecnolo91cos o Humanos y Ambientales. 

Genlltllcosi e.pecte, var•1edad y color de las plantas que 

p1-oduc.en la uva. 

- TeonolOglcos o Huaanos: manejo en general del viñedo, de la 

cosecha y de las procesos de vin1ficac10n y snadurac.1on del 

vino. (171. 

- A•blenlales: cl1tna, i;¡uelo y topoqraf"La entre otros. 

El ambiente de una región esta contormado por muchas 

variables, entre la9 qu& degtacan por su importancia. sobr·e la 

proctuc.c1on de uva para v1nosr el e 1 ima. especial las 

temper·atur.;as, y el per•1ódo de tnsolacion; l.3.s lluvi•6 \su 

intens1dad y trec:uencia>; la humedad dtQb1ental, las heladas, las 

9ranizadas, los vientos, el suelo y la topoqraf"La son t.i'mb1én 

muy intportantes. El medio influye de manera determinante sobre 
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l.,.. compos1cion de la 'fruta, y las variedada• finas son llhU)I' 

e:ti~entes en cuanto a este factor para desa.rrol lar su potencial 

de ca 1 id ad .. 

l:.n cuanto a los factot·ew técn1co'ii, un vino ftno es el 

result<!t:dO de una conjunc1on .armon1ca y c.pt1ma de medio 

am~tente fU't·.11le91~do, va.ried~des met1culc5a111ente seleccton•da!!-, 

y la apl 1cac l(m de tecnologia adecuada. 

Los vinos producido'!" todo el mundo son muy 

ditet·entes, t!~tas dtfer-encias inician con la vid <Vttis 

vin(tera• dado que e><isten multiple~ variedades de é•ta, se 

incrementan e intensifican con los d1st1ntos terrenos de cultivo, 

difer·entas m1crocluna'iil, con los múltiples 9énero9 de bacterias y 

levadut·a• que pueden actuar y que se autoselecci.onan 

naturalmente, los di ferente':l métodot> de alaborac1on, con•ervaci6n 

y condiciones ambientale5 de la~ bodegas. 

Un vino lleva la denominación da un~ zona a~peetftca 

cuando precisamente an e,;e luc:Jar es donde se dan y concretan la• 

c1rcunstanc1as o -+ilctor-es det~,·mtnantes para iil cal 1dad de la uva 

y del .;ino que van a ort91nar, como por ejemplo la variedad de la 

uv~, viñedo, suelo, cult1~0 y microclima. 
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Como el VlnO est• hecho para s•r consumldo y illprecl¿ido 

debe "Aer so1net1do a un analisls sensor1al, por medio del cual 

lo9ra tormular un JUlClo mas autorizado y objeti"o 9obre 

calidad aunado al anal1sis fls1co9u1m1co para dar la calidad 

final d&l vino. 

Héx1c:o, a pesar de ser un Pd1s vi.nic:ola debtdo 

nuestr·as costumbres y habitas allment1c1os, Ja industria V1t1c:ola 

en los •Jlt1mos años se ha i.nc:rementado signif1catt\fottmnte cr·e3ndo 

nueV-35 tuentes de trab•Jo. Se ha obser-... ado 9ue en los oltimos 

diez arios el con6umo de ·.•inos de mega se ha incrementado 

251. anual, porc:entaJe superior comparado con otros pai.ses. 
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l. OBJETIVOS 

1.1.l Establecer las C.31"i1Cteri 5t lC:!S f1s1coquimicas )' 

9anso1·1ales da vtnos blancos de las =onas de Wueretaro 

y lacatecas, con obJ~to de t1p1f1c~rlos ~ indicar Ja 

influencia c¡ue t1e11e la zona de pr·od•.•cc1ón en la 

c~ltdad de los vinos. 

1.1.2 Oeter1t11n.;1r st existen d1terenc1as s1gn1fic.;o,ti•.-"'5 en la 

compos1c1on f1s1coquim1ca de los vinos analizados 

func1on de la zona de origen. 

1.1.3 FlJar las comparac:1ones entre las resultadas obtenidos. 

dP la compos1c10n t1s1coquim1ca y sensor·iaJ de los 

vinos pat'a detet·mtn.;ir su calidad enol691ca. 
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11. GENERALIDADES 

z.t Antecodenlus hi&lorioas d~ la uva y el vino. 

f:.J origen de la vid se confunde c:on la h1stor1a de los 

vegetales y la historia de la tierra. Stn emba1·90 se s•be 

9ue a partir de la epoca. terc1ar1a, un clima caliente favorec10 

el desat•rol to de plantas precursoras de nuestra• vtñas Actuales. 

A partir de ah1, y La époccl cuaternaria, 

9Iaciac1ones h1c1eron desaparecer del hem1sfer10 nor•te, todas las 

plantas del género v1t1s, conservandov.e fJnicamante en zonas 

refu910 tales Zona del Ma1• Negro, Zona del Nedto Or·iente, 

lona Meuicana, Zona del Este Americano y probablemente en algun,._s 

otra•. 

A partir da estas zonas re-tu910, d1terenta5 grupos. de 

variedades Ge propasaron en ~arias dit•ecc1011es hasta colonizar la 

Europa Media. Ue esta for·mit, poblaciones espont.:ineag de Vid, 

eKist1eron ant.es de la inlroduccion de la viticultura, la cual se 

admite ctue se inicio hace 40QI) años en el cercano oriente 

(Caucai:;o, Asia l1eno1· e Ir.:inJ. 

Las civilizac1on'1S anti9uas como la Egipcia, G1·ie9a y 

Romana, fueron c&ntros vitícolas en su época y en los años ~00 a 

1400 O. d~ C. Europa llego a ser el centro dtt cultivo de l~ vid 

eu el mundo. 

6 



Lo,. de~cubr1dares de América encontraron an al 

t.:ontinente Arae1•1ca.no viña• en est&do silvestre pero los 

hab i tant•s conocian al vino y no +ue •1no hasta tia.mpos de la 

Conquista. en que Hernán Cort•s afianzó y eKtendib el cultivo da 

la vid en M•~1co. 

E.l rap ido crecuniento de la vid en nuestro pais, 

or•igino que el. rey de Espai\a, temiendo un~ competencia con lo• 

vinos españoles, ordenara l• suspensión del cultivo. 

Un1camente lo& Jesuitas y de~puts los Franciscanos 

plantaban v1ñcts alrededor de 9us m1s1ones y fueron •n e•a época., 

centros de de5arrollo vit1vin~cola. En 1619 e•tablecieron 

~lgunos ~iñedos un BaJa Cal1forn1a. En 1809 Hiqual Hidalgo ense~ó 

a cultivar la vid y el olivo. pos.tar1ormente con la Independencia 

detiene este avance. OL1rante el gobierno de lturbide sa 

cobrabdn altas impu6!stos vinos extranjeros, pt•ot•giando la 

v 1 t icul tura. C.n 18
1
90 en la epoca. de Porf ir10 Oiaz cambian 1 i\'!I 

ces t.umbre• da l ¡;_u l l 1 vo de la vid, se importan sarMientos 

franceses establec1endose Celaya. En ¡q¡I) l.a Ravolución .ac:ab• 

con todu el cult.1.u dl:! la viiJ, ya que requiere de un 

mantenimiento c.ont1nuo. C:n 1945 aparece la industria vitiviní.cola 

Uomec~, un a;;o tarde el secretario dlt a9ricultura Maza.ria 

Ort1z eo:.tablec:e el programa anual v1ti..,inícola qt.ie gugi•r• a los 

campes1noñ a cultivar de 8 - 20 ton/Has. En iqa3 H6Kico tlMli• 

alrededor de 61)001J hectarea» de,;¡tinadas para el cultiva d• l• 
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vid. En 1984 surge la. Asoc1acion Nacional da Vitb1in1cultoras 

<ANV>, cuyo11 pr1nc1pales obJvtivos e,.an el iomentar el desarrollo 

d• la vid, la 1ndustralización de la uva y su comercio, informa~ 

y asesora.r a los asocia.dos sobre d1spos1ciones legales, crear 

a•tacionas enológicas para proteger y meJorar la calidad de los 

productos vit1vinícol••, <1) ademAs Hé>e1co cuenta la 

Comi1ilión NacionAl de Fruticultura CONAFRUT, creada por decreto 

pre$ídencial cuya función es la de fomentar el desarrolla 

frutícola nacional. Esta comisión, cuenta con más de 15 centros 

regionales de defitilrrollo frutl.cola en toda el pais, dentro de los 

cuales encuentran varias viñedos en re91ones espac1iicas, 

tales como el v1ñedo de Tas9t..11llo en el eatado de Hidal90, el de 

San Luis de la Paz en el estado de GuanajuAto y el de Caborca en 

el estado de Sonora. <5>, <7> 

Con respecto 1.a superficie cultiv•da se pueda 

observar que en México en 1930 solamente se cultivaban t61JO Has., 

de vid, las cuales en 1't61J un1c•mente aumentaron a 10, 706 Ha1:;., 

mientras 9ue en t98fJ el cultivo de la vid desarrolla en una 

superficie de :i2,00tJ Has., distribuidas en 9i•te zonas qua 

a91·upan el 97",~ de 1 a sup':!'rf ic 1 e tata l cultivada, con 

.:-mpl1ac16n anual del 87.. cuadros No. 1 y 2. <U 
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CUADRO No. l 

Evolución de la superficie vilicola en Ht•ico. 

1940 

1950 

19&0 

1970 

"ªº 

CUADRO No. 2 

1,911 

6.,b20 

L0,70l. 

''•"75 

:12,000 

Oislribución de la superficie cultivada con uva en "'•ico 

r 
1 E.onau Has. Cul\ivad.e •n 19110 
!---·~~~~~~~~--~~~~~~~~~~~~~~-! 

1 Saja Californla ,....orta 
1 
1 Baja Californt• Sur 
1 
1 Sonar~ 
1 
l Z..c.ateca• 
1 
1 A~~aacali•nt•• 
1 
l Quer6ta,.o 
1 
l ~· La~u"•' P~rrA• 1 P•lla 

11) 

1,900 

1,300 

25,000 

6.,7515 

11,000 

2,200 

7,518 
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2.2 Ecoloa~a de la Vid. 

La vid. es una pl•nt• que pose• grandes faculta.des de 

ad~tac:L6n a l•~ condicione$ cl1matica5. Es cultivada en p•ises 

c•littntes donde es c:..a.paz de r.~isti.r h•sta cuPrto punto la sequ1a 

y •e l• •nc:uaotrA 19u.aln.ente bajo climas rela.t1vaM1tnte -ft~105. <5> 

grande~ facultade• de •daptAClOn, la 

vl t icul tur.a i!H 19e para su deiiarrol lo, la •t·ltlOf"li a d• .3 factoreii:. 

el Uhl., suelo y variedad, c::tue per.w.itir~n a la planta producir uvas 

sui1c1ente madura.s ya !:lea para el con5umo dtrecto o p•ra la 

Dl•bora.c:iOn da vino. C5t 

La vtd propiamente dicha, es un arbu!lto de la f•milia 

de l&s Ampeltd.!liceas. que los botánicos han identi.ficado con otras 

c1Aslflc:.iac1aness género Vttia, orden de las RAnn1d~s, subc:las• 

du1l ipéotalas, tipa 

f•nerOqaMas. Las uvas. productora9 dv vtno pertenecen a la faM1lia 

Vitts v1n1fera. La ~Id 

intervi•ne el procaso de el.abor..,c:i6n del vinot su tiintesis y 

producc1ori. de ele1111entog, 9uimícoo¡,, sus mo·.tiaientas de absorc:1ón 1 

~us tnterca~bto• de sustancias y el e~u1l1brio r99ulado~ qua la 

permite ta.ar La cant1d•d de ~ol suii.c:i&nte~ asi como el volumen 

de .agua n•cesa,·10 y la te•peratura. •d4ir?Cua:da, 1nte9ran un s1gtema 

cuyo func1ona.1Aiento ¡¡6lo podría .. er al tarado por l• enfanttedad o 

por e i1•cuns ta.ne i a'li RK tern•• .adver~•s .. 
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Las eMigenc1as cli~at1cas hacen de l• vid una plante de 

paises templados lo que explica su distribucion 9eo9rafica .. 

En ~L hemisfer10 norte, las uvas practicamente no maduran •as 

alla del 50a·.,o. paralelo. Al sur las temperaturas Gon demasiado 

calientes y frecuentemente se observa un ~uemado del fruto y una 

ausenc1~ de 1·epaso invernal que no p~rm1teo 

completa del fruto. 

maduración 

En el hem1sferio au'iitral 1 los lí.mttR• da la viticultura 

se tut.uan entre 61'!1 30avo .. y 40.a.vo. paralelo de latitud sur, 

aplicandose iqualmente el efecto de la altitud sobre la latitud 

pat·a aquellas re91ones viti.colas fuera de estos li.•ites. L~ 

a 1 t l tl.1d sobre el n 1 ve l del 1nar puede correq ir o compansar l• 

latitud, provocando una d1sm1nuciOn de la ta!mperat.ur• y haciendo 

posible el cultivo de la vid, en aquellas 1~ag1ones fuera de eatos 

limites. 

E:c1ste igualmente viticultura baJO climas. 

ecuatoriales con temperatura• medias elevadas durante todo el 

año, donde la vid mantiene oau follaje parma.nentram•nte y donde •e 

pueden obtener _ y hasta 3 c.oseChiiS al año, de una calidad 

bastante baja. 

De los viriedos septentrionales se obtienen 9eneralrnent• 

los me,1ores vinos y en los viftedo'l! meridionales mAs caliente• y 

asoleados lo~ vinos son cn.ts alcohblicos pero A menudo men05 
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elegante... Sin embargo, esto'ii úl tiraos pr-esenta" meJores 

cond1ciones para el cult1vo de uva de m•sa. 

La Lluvl• e~ un elemaoto importante del clima. El 

cultivo da la vid exige prec1pitacione5 anuales de aproxlmadamene 

600 mm. en algunos v1ñedog, 9e obtienen buena9 cosechas con 

prE1cip1ta.c1ones de 31Jú a ·350 mm gracias a trabajos del suelo. 

Cuando las lluv1a.g; &On realmente insuficientes o inal 

repartidas, el défictt hidr1co puede s•r compensado por la. 

irr-i9ac16n. 

El suelo es un factor muy importante en ta calidad de 

la uva v de los vinos, pLtes es de ahi donde la planta absorbe sus 

alimentos. La v1d se adapta a una ampl1~ gam~ de tipo de suelo, 

embarqo se deben ev1 t.l.r suelos muy delgados, pesados, mal 

drenados y aquel los muy s"'l 1no~ o calcc..reos. 

El !Sistema radtculat· de la vid es profundo y e1~plora el 

suelo hasta profundidades dP. ~ metros m~s s1 no hay 

obstruc.c1ones. En suelos p1·ofundos y tGrt1les se producen planlas 

mA.i¡¡ "1sorosas :,.. cogechas m<l.5 abundant.;,os. Los me JOr~<:'> 

obtienen en qeneral ti!n terrenooa pob'·~=r en los ":"uales t·ar~moeinte 

ningún otro cultivo •e,·1a rentable. ~s> 
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C:n lo& diferentes climas y los d1+er¿nte~ suelos deben 

dt! cult1~a1•se la<a vait'Jl:"dii'de>:. m~.., a~1op1,,.das por e.templo 

re91ones donde tas helddas tardias en primavera son +riii!cuent~~ .. 

._onventente utilizar variedades cuya brotac10n se efect••'::: 

después del riesgo de la._ heladas, en reqlones q1.Je 110 pres~nta-n 

probJemas de este tipo y cuyas cond1c1one~ se~n +~vorables a una 

buena madurac ion. Una ... a1·1 eddd dBter·mtndda no dcu•tf todo su \Ja lar·. 

s1 no e~ LUlttwadd en ~I medio que l~ con~tene. La cantidad de 

calidad dependen de l~ correldCtOn entre las 

part1c.ul~1·1ctade=o b10Joq1t.:.;..¡¡, de la var·1edad, l.:os condicione= 

ec:oJ6q1cas de la regtOn, los p1·oced1m1~nto:;, agrotécn1cos 

ut1l1~ados y las cond1c1ones metereolo91cas del año. 

L<J \ltd no es simplemente una unidad producto,.a de un 

truta agradable; p lantd. leñosa perenne, desarrolla cetda 

año, organoc; que asequt·aran el in1c10 de una nueva veC)etacton y 

que pot·t.ar.9.n un.:l nue· .. a cosecha .. f..•ara esto la t- tanta de ;¡id deba 

asumir una tr1pl~ func::1011: 

1) Cumplir un c1<..:lo vetgetativo ~ue se eKtlende desde la 

brotacion ha~ta la caida de las hojas que marca el ftn 

di':! la fase dCtl\.d p~r·a entr·,u· d~spués en ur1 t'1:::fJO!:iO 

invernal o dor .. anc1a. 

2J Con el fin de permitir nuevo ctcJo ve9atat1vo al a~o 

siguiente, debe existir abl1q-=itor1.:imente una fase de 

acumulacion de sustancias de res@rv,¡ •1 interior de log, 

diferentes organo» que forman la planta¡ es el fenomeno 
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d~ ~~ostamJento. 

3J Cumpl tr con un ciclo reproductor, que comprenda la 

iormac1on y desarrollo de la infloreSicenc1a, su 

fecundación, el crec1miento del racimo y de los 

granos. 

De~pués, SlmUltAnaamente con el fenOmeno de 

agostamiento presanta un d11pos1to concurrenci•l 

la eml<:]raciOn de az.•Jcar@s hacia. lo-. irutos y dR 

subsistencia de r·eserva hac:ta las semillas. 

2.2.1 Variedadaa de uva. 

En el mundo e:<isten alrededor de B, OúO variedades de 

uva de las cual es na ma.~ de 31)1) 400 presentan un interés 

particular p•ra el des.u·rullo de la viticultura del planeta .. (6) 

El canJunto de variedades de uva eK1stentes se reparte 

en 4 grandes categorias, de las cuales se obtienen 109 productos 

mene tonados a cent inuac ion: 

lhii!rmel .. das 

uva pasa 

v 1 nos de n1e5a 

~·1nos generosos 

vinos espumosos 

br-andy 

concentriílldos 

vinos para d•stilar 

colorantes 

acido tart~rico 



1) Variedades de •esa: 

Cuando present•n cualidades gustativas 

su+tcientas para set• coniium1das directamente en la •limentación 

humana. Generalmente son uva~ car'no!ids, grandes, poco jugosas, de 

colores y torl'1as atractivas, con sabor neutro amascatelado, en 

est~ cate9oria encontramos ~ar1edades exclu~1vamentu de mesa 

c:omu: Uattíer de Beyr•outh, Cardinal Rib1er. Otras variedades 

como: C.:hd,..Selas, l'loscatel de Ale:(andrl.a y C1nsaut; se uti 1 izan 

cu1110 uv.;i,s de mesa, o en la ~lalloractOn de vinos. (5). 

2> Variedades para pasa: 

Se busca p1·incipalmente a~uellas uvas sin •em1llat 

lhompson Seedless, Perlette, Uel1cht, aunque eKi&ten otra9 

va:r1edades de uva semilla comoi Malaga, Moscatel de 

Ale::andria, etc. 

3J Variedades para destilaclont 

Generalmente son de color blanco, cuyo fruto es poco 

ácido se presta a la destilac1on: Saint Em1lion, Colombard, Folle 

Biancha, eti:. 

4) Variedades para vtnol 

Cuyos frutos mean azucarados y acidos per~ttiando la 

elaburac1on d~ vinos. 

:ie dJst1n9uen tres subcategorias: 
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Vari~dades Nobles.- per~1ten la elaborac1on de vinos 

de al ta cal 1dad: Pinot Nou·, Caberf"'et Sauv19non. Semt l lon. 

Riesling etc. 

Variedades Ordinarias.- generalmente producen Yinos 

ord1na1•tos de qran consumo: Aramon, Dur1f. Mts!:tion, etc. 

Variedades de calidad intermedia como: Carigmam Gamay, 

Sylvaner, etc.. 

2.2.2 Variedades reco•endadas para vino blanco. 

Se seleccionan de acuerdo a los s1gu1entes criterios: 

potencial genético de las va1•1edades pdra producir Ytnos que 

Aporten ce1raclt:!rist1cas dttseables a los ·~tnos finales a obtener, 

en base a mezclas o cort~s con otras variedades; s1mult3neament~ 

a las cond1c1ones de calidad, el cr1ter10 de seleccion de los 

requer1m1enlos cl1mAt1cos de cada variedad para desarrollar 

potencial cual1tat1vo. Otros cr1ter1os son la productividad 

<cuantitalivol potencial de las Yariedades, la e)(ist•nc1a de 

po\:i1bles problemas f1~1aló91cos li•11tantes, y finalmente sus 

t'esultados y e~tens10n en otras reqiones. 

Para vinos Ulanco& •• 

S~uvignon Ulanc.- Es 

franc.1a proúuct:! ·.·1nos muy finos en Borgoña. el Poully Fumé, los 

Sancerre el Qu1ncy, el Reul ly etc. 1 en el Val le de la Lo1r•. y en 

el Bardal son 1011 vinos tino~ de Graves y de Sautet'ne9. 
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t.: ha rdonnay .. - Es otra variedad franc:e'!IA que se 

t•eca.ntenda también pr.tra banif1ca.r 109 v1not.!i blancos. En Borgofta 

produce e:\celentes "inos, en el Cote d' Or, donde esta muy 

e~tend1da, a.si como el Champagne, donde sus vinos "Blancs de 

Blancs" son muy apr""ecLados. Produce vinos ligeros transparentes y 

muy +inas. l=.n California. tambien produce los m•Jores vinos 

blanco5, al 11 toe conoce como Pinot Chardonnay. Es racomendable 

¡.J..:i1·a el tn1~5 el de Fresnillo, donde de'3arrolla todo su 

potencial cualttativo. 

Chenin Blanc.- E,. una variedad europea, qua 'li9 

encuent..1·a espec1alemente en •l Vdlle de Lo1re, donde ae conoce 

"P1neau l:lla•"'IC de ta La1re". En California también asta muy 

lfMtendid~, s1e11do la s~qunda vctriedad blanca. de inaporta.nc1a 1 da 

bueno-s vinos bla11cos, consistente<S y equilibrados, d• buena 

ac1d~~, cuerpo y aroma a.frutado. Es una e1<celente productora, ~ue 

desar1•ol la e ¡erta calidad y e'& r-e5ii9.tente a "arios factores 

l 11ni tan tes. En el de laca.tecas ya esta prob•da, con 

e1<celentes 1·es;ultados .. tiende a sobreproduc1r por •U gran vigor, 

par lo c:tue se requiere controlarla con un manejo adecuado. 

SeatlltJn.- t::st~ va1·i.edad es ta.mbi6n muy aprecia.da en 

f1·a11c.1a y en Lal 1 torni a. En Burd•o'!I produce el rnuy renombrada 

vir10 ltt:oroc;o b-tuternes. siendo uno de los m:is caros. En 

L~litorn1a pr·oduce vtnos tinos y var1etales. bien balat'1ceados y 

cons1stttnt11s. E'5 bl1ena productora 
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recomienda p•ra .climas. como el de F,·esni l lo. 

Sylvanor.- Variedad europea que produce vinos bien 

cotizados Alemania <Alsacia>, el lir·ol italiano, 

Austria, en California y en Chile. Sus vinos tienen aroma 

delicado y distintivo, aunque tenue, y un e,ccelente color paja 

verdoso, siendo ligeros en cuerpo. Se debe maneja1~ bien durante 

la vu\lficac10n para evitar oxidaciOn corno pérdida de calidad. 

Se recomienda para el 1maw como al de Fresn1 l lo, donde se 

desarrol1a su potencial de cal1dad. 

Muscat Ca1,oll1.- E.<;, una var-ledad europea que se 

ut1 1 iza excelentes resultados para produc11· vinos generosos 

moscatel. E:.n C:11iliforn1a p1·oduc.e vinos generosos y en me:?.cla 

Muscat de Fronti9nan y Muscat a F'eti ts Grains. Se recomienda aquí 

para producir vinos generosos y espumosos. 

2.2.3 Ooflnlción de vino de •esa. 

Oe acuerdo a la def1nic1ón del c.1entifico -francés Luis 

~·our.teur. el es al producto de la fermentac1on completa o 

pare ial del JU90 de tl "'ll'lO un A 

mater1~ que presenta desde su nac1m1ento hasta declive 

una const.ante evoluc:iOn. <81. El término" VINO " se emplea para 

general izar a todas las bebidas alcohol le.as, s1endo esto ei-roneo 

ya que solo debe util1::.ar para denominar a las bebidas 

ori91n•das de la fer11entac10n de la uva. 
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El vino clasifica como una bebida •lcohólica. 

pesa1· de \.lUe los consumidores lo consideran una bebida de agrado 

y en c1ePta medida de tipo refrescante. 

Las caracteristica~ especificas de los vinos, varian an 

funcion de di.veruos. factores entre los que destacani las 

var1edadea de l•va, la e:~pet~iencia del productor y el ti~o de 

añejamiento. En el de México el baJo congumo y la pocai 

eKiqencia de los consu•idares hace que exi6ta poco interés en 

pt·odUCll" VinO'B dR calidad. 

2.2.4 Claslftcaclon de la& zona• vitícola• &eCUn Winkler. 

W1nller clas1tico las zonas viticolas an tres grupos 

estudiando la tentp2ratura media de un dia, sie~re y cuando el 

di.a tuviera una teinperatura mayor io•c. 

11 

111 

IV 

menor l,.:S7ü grados / dia --> Zona fria 

l,::S71 - l,b50 

L,b:SL - 1,925 

1,926 - 2,205 

V mayor 4l20b grado; I dia --> Zona c~lurosa 

fiea.lizo una correlac16n ent1·e la c.:al1dad de loti vinoa 

con la zona. 

l. Cret:P.n uvas quE:t tardan en madurar lenta.mente, a.qu1 se 

desarrollan vtnos iarom""' y buquat, tienli!n ciert• •cidez 

B/9 gl l ac:. ta1•tArico, desa.rrol la.ndo pocos azucare•, por la 
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que ser•an vino& secos. 

ti. Se caracteriza porque presentan buen.a calidad los vinos 

blancos, los mejores se producen en zonas templadas. En esta 

zona se desarrollan los mejore~ vinos tintos, requieren mas 

calor ya que tienen que producir azúcares y colorantes 

obteniendose un.a mayor madurac1on. 

111. Produce buenos vinos tintos. 

lV y V. Son muy c•lu,·osas para producir vino& de calidad, son 

zonas optimas para producir vinos generosos (mclyor grado 

alcohol ico>. Oastacain zonas de Portugal, también est,uo uvas 

ge ut1l1z.an para la producc16n de dest1ladoo;¡. 

CUADRO N<>. 3 

Clasificaclon de la• z.ona& segfJn "inkler en lo& estado& 

de la Repobllca Mexicana 

IBCN Lll QRO. 111, IV 
1 
¡ses l'I Sotl f'J. V 

1 
jCOAH. 111 SLP JI/ 
1 
IAilS. lll 0110. lll, IV 
1 
¡tN:. 1, 11, 111, IV cno. 111 
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2.;J Principa..le& zonas viticola& de la Republica ttexicana. 

En\1·e las p1·111c1pales zonas vit1colas de la Rep~blica 

Me:tic.ana 11st.in: Sonora. Aguascatientes, Baja California Norte, 

Coahu1la, Zacatecas, Durango y Querétaro. Las zonas en •studio 

fueron Querétaro y Zacatecas, 

cont1nuac1on. 

liÍ OUERETARO 

• ZACATECAS 
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2.3.1 lnvesttgaciOn e•pecifica de la zona de Uueretaro. 

La zona de Querétaro, local\:.ada a :....:,~5':J m de altitud 

sobre al nivel del mar y a 20 grados 25' latitud norte, (4t et' 

1980 tenia una super·nc1e sembrada de 2,2ütJ has., el ::! •• q6/. del 

total nacional. A pesar de 

e'iitado se caracteriza por 

vinos de masa .. 

poca supe1•i ic 1e sembrada, este 

intento de producir uva f1na Pª"ª 

2.3.2 Caracterizaci6n cli•atologica. 

La zona de l.Juerétaro se loca11z.a en lat parte e.entro 

oriente del territorio n.J.cio1'liAl, entre al siiatema orograiic:o de 

l• Mesa del Centro, ~1erra Madre Or1en\.al y EJe neovolc<ínu:o, 

catalo9c1do por lo nli.smo, l:Dmo un ettt<l.do inontaf\oso. Tiene un• 

ex.tens10n de ll m1 l 449 km1, con lo cual ocupa el viqésimo 

6éptimo lugat• entre las entidades federativas del pais. Reqi•tra 

una altitud promedio de 1817 metros sobre el nivel del mat" y 

pre19enta p1·1ncipal1nente los si9uientes tipo~ de clima: el 

semicAlido semi.seco y templado semi.seco en la mayor parte de la 

entidad, con excepciOn de las areas. del eKtremo nor•ste, donde 

predomina el sem1cal1do humedo, templado h•Jmedo y el templado 

subhúmedo en las sierras del P1nal del Zamorano y del Doctor. 

Respecto ub1cac.1on, la entidad tSe encuentra 

estratég1cament;e localizada: limita .. 1 norte con al estado de San 

Luis Pota,:.\, al este con Htdalqo, al su1· con el O.F. y Htchoacetn 

Y al oeste e.en Guanajuato, est.o es, la p&rte centro or•iente del. 
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ter·rt tot•to nacional y por lo tanta pres.ntil una relativa carcan1a 

n:!specto a es.\.cu.Jl3G p1·oveedoras de materi•!i prima5. 

L& zona cuenta en la región s.ur, b~stcamente, la zon& 

dE:!l t-·1.,.11 de San Juan ~ue comp1~ende parte de los municipios de 

Ped1·0 F..scobedo, Tequi.squiapan y San Juan del Río, con un di'!litrito 

de riega. ql.1e representa ei area geogr:aftca donde t1e concentra en 

forma primordial la &ctlv1dad aqricola; al menos lo mAs 

tecr11+1ceda~ Los cultivos mas importantes fueron lo• d••tinados il 

for1•aJes: sorgo<:. y cebada, •tendo el municipio de Pedro Escobedo 

el pr·1ncipal productor, en cuanto •cultivos bAsicos el friJol y 

El Marqués; en frut.ales. la uva y la fre9a en los cu¡¡le'!i el estado 

o;.e ubico en las primeros lugares di:! 1• producc1on nacional. 

El terr1tor10 del estado presenta diferente• grados de 

hu1nedad en <::>lJS suelos debido a la compo9ic10n de •sto•, a su 

oro9ratia y a su sisttHaa hidrolog1co. Sólo dos iona• presentan 

problt:!mas de d~ticit de aqu•; un• ubic•da en el cur•o Hu•stec:o 

e.ere.a de la. localidad de .J•lpani la cual tien• cinco me~e'll de 

humed•d en ~l ,;uelo (de •br1l a dic1ecnbrel. La otr• iona ubic&da 

lo¡¡ alrededores de la localidad de Pañamilleri con dots mes•• 

d~ huni""dad al año (Jonio y septiembrel. 

tn las mes..-tais y cerro.,¡ baJos. 9ue rodean los v11l les de 

\Juer~ ta1·0 y de 6o."ln Jl.1an del k1a, las planicie9 del cazadero y 
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l• co-..rca de- Tol1mán~ se dan las bosques m~s o •eno~ densas 

de al~una!I. especies de pino. de chaparrales de encino y mezquite, 

)' da •atorr•les esp1nasos como el q-=arambul la, ocot1llo, lai yuc..a, 

agave•, nopal, bí~n•9M, etc. Predom1nanda en esta región el clima 

trcpical y los .-ue!os de or1qen valc.á.n1co-basá.lt1co y semiáridos, 

con una p~ec1p1taci6n baja hasta de 40 """· 

En las partes •~s baJas, los terrtrnos que forman los 

valles, planicies y cañ•d•;, es frecuente encontrar eezquites y 

sabinos en las riberas de los rios y en s1 t1os tDUy h(unedos" pue~ 

en e9tas regiones el clima es más benigno y estable todo el año y 

con pt·ecipitaciones baJas de 700 mnt 1 por lo que egtos terrenos 

son aptos para el desarrollo de las actividades agropecuarias par 

su alto contenido de aluvion. Comprende esta ri:!gión~ los valleg 

de Querétaro y de San Juan del Rio así como los lldnos de 

lequisquiapan, limitados por las sierras de Panal del ZamoranoT 

P1nat de Aa.oles y El Doctor. 

Sus condiciones el i.•atolbgica.s, la colocan la 

clas1f1cac10n de W1nkler dentro de la zona 111 y lV, con una 

precip1tac1on pluvial IPUY se«neJante ~ la de A9UA5Cal1entes, tiene 

lo<::a m1sinos problemas oe at-lque de en-teMneda.des fu.ngosa.;;,. Oeb1do a 

estas c.ond1c1ones la zona as. r·ecoMendable para u·~·a~ dttut1nad.&ti a 

ia produccian de brand1es. de calidad, "'1nos de m1:?sa de calidad 

inter"'9dta,.. var1edade,,; de 1nesa. tard,.a11 y Medianas. •10) 



La c•r9a t•rmica que recibe anual~ente la re9i6n d• s~ 

Jua11 del h'10 tos de 1. !it:f2 9t•ados-dí.as, calculada 90 bas• a lo!li 

da.tos obtenidos pot· el Servicio MetereolOgico tW:(1cana sobr• 

temperaturas medias correspond1eotes a loa años de t'i'73 • t9BO. 

l4>. 

2.3.3 Producción de uva en la zona de Quer6ta.ro. 

En 1981; Wuerét.aro tl..1vo un rend11aiento de uva de lb 

tcnthas., el mayor valor logrado con respecto ~ lo• 7 e~t•dos 

vit1c:olas. Del total aa <:0.u pt·oducc1l>n de uva, un 50X se destina .:t 

vinos de mesa. y 91:;>naro'!io1i, un -50% a de'!St1 lado9, y un 10% p•ra uva 

de mesa, el ot:r-o lú% par·a ju9oti y concentrados .. 

Lo• munrc1p1os productores de uva soni San Juan del Rí.o 

y Tequlsq~lldpdn, sus ernpres~s procesadoras son1 Cavas San Juan, 

S.A., ~odagas Cruz BJanc~. S.A., Sofl-ar, S.A. y la Madrile~a, 

S.A. <3.l. 

Cavas San Ju.an, pt•Oductora da vino• t-hdalgo, esi:o~t6 la 

t1err<J queret.ana par• cultivar laa vide• t¡ua h•cttn paaible un 

ll'ino ~at·tu .. ido al dal Hed1 terr.:t.neo. 



CUl\DRU Ho. A 

z.:.t.4 Variedad•• cultiva.dar;. en la 

¡----~~~~~~~~~--~~~~~~~~~~~~~~~~~~---.., 

1 t./ARlEOAO 6\JPl;lfFlCIE. VAAteDAO SUPE:RF-ttlE 1 
1 lH•li. J (H•lli.) I 

Mo4oc.~t"' i do:1 1!;al111 .J. O 

SylVctf\1::0' 2.0 

Chn·ete \.2. 

Pmat Bi&11c. t.O 

St<ilec.clon 40J.o 

Cn.~ntl\ tH~m:: 18.0 Ptnol 5err->i 1. O 

&t"':10Ulld1 l~.t) C<1rd1tH1 lO. :Z 

P•JlJ•n•nn 10.0 

P1not:. tló1r 9.0 

T'r.:l4UO-ai- 7.0 

""•~•vea s.o 
Ruby J:<,IO>d O. 01 
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CUl.0110 No. 5 

Grados/di»& anuales pa~a la zonéill do San Juan del Rto. Qra. 

Mio Hrvdos-dia;t 

1973 1,583. I 

1974 1, 4:1'i.D 

1975 1,:103.S 

1'17b t,3:olB.b 

1977 1,so2.2 

1'176 t,bCI0.3 

J'l7'1 l ,59&.I 

1'180 t ,Cl99 .. 0 

La media de los 9radosld1.as ant..1•les del cu.,¡dro anter1ot· 

es X i,za2.1 obset'vandosli ~ue San Ju.,n del Rto t:¡ued~ 

cocnprtt11d1do ~n la. zona de Winl<Jer ll, que cort"4Uoponde a una zona 

templada tria. La época de lluvia comprende los meses ds 1un10, 

jul ia v .agosto .. 

•aosto. (3). 

La vend1m1a se inicia en junio y termtna en 
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CUADRO No. 6 

2.3.5 ·caraoterlstica& Cli•atologtcas de la& Zona& dv Qu•rttaro. 

t'ttr a•et.ro& 

Altitud Hffd1a 

Ten1pet·a tui "' t-ledia AllU:ll 

Temperr.turo1. nit:t<..11c1 ~""ll'íiilliill1 uaJ 
llliti<:::o t..dlUt'OiiiiU 

11es in As t..dlur·o.,,,u 

Te1N.)E:!ra lurd 11i11.:i1Ud 

Tempe1·aru1·a lflt::!dta lllti!ll~Ual d .. 1 
'uas tri.O 

t'les caas 11·1u 

Te1npe1·atu1•a ma11tlHt mas.es co11 
lH11HJet'dltwa 1ned1c1 supa1'1\..lt' a 20 •c. 

bU1•<0 di:.! q1·ado5-t.J1.:1s calu1· dtTilJta. 
de 10 •c. 

f°1·ec1p1 tilcio11 an11aJ 

Mee;,as ma~ llu-110..:;os 

t-l:!cha de ultitfta helada 

Periodo d• casech• 

Clm~e de cultivo 

Tipo dv ;:¡uelo 
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1890 1 
1 

17,3 ·c. 1 
1 

20.:s •t::. 1 
1 
1 

Na)'O 1 
1 

32.5 ·c. 1 
1 

13.1 •c. 1 
1 
1 

CnEwa 1 
1 

ttay-Jun-Jul 1 
1 
1 
1 

1,930.s •c. 1 
1 

5Só IMm. 

Ju11-Jul-Ago-Sep 

15 Nuv. 

10 t1ar. 

J'ul.& Oct. 

f<1e90 



Los cultivos de v1d sembrado• 1982 en mayor 

proporcion fueron: San Em11 ion, Malb&c y Grosber, y en manor 

proporción: Salv•dor, Grenache, Rubi-Cabernet, P1not-No1r, 

Herlot, Car19nana, Cabernet-S•uv19non y otras. LA mayor1a de 

estos cultivares se vendimia antes de la @poca de lluvias, por lo 

qu111 alqunos alcoit.nzan a desarrollar todali sus características 

de madurez 

elaborados.(41 

la consecuente mer~a da calidad los vinos 

Se considera como una de las regiones vit1colas menos 

importantes, sin embargo junto con Baja California es de las 

entidades mejor organi::ada y cuyas plantacion•s han sido maJOr 

dirigidas hacia los propositos para los 9ue se presta la zona, 

producción de uva para vinificación y especificamente de 

Es una zona de pequeña e1:tens16n que est.) sufriendo la 

transformac1on en sus viñedos, pues muchos de vllo• han tenido 

que ceder su terreno a la vxpans1on de las ::onas industriales y 

urb•na1;. 

Esta es la zona situada mas al sur en la Republica 

Max.icana, s;1n embargo, su altitud sobre el n1..,•l del mar, quv es 

de 1,BOO m., suple con creces wu pro~imidad 

tropicales. l 18). 
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2.4 lnvesllsacion e9peciflca de la zona de Zacateca•· 

Los v1ñedos zacateca.nos .,;.e encuentran distribuidos en 

2b rnun1c1plos, pero i:.1n1c. .. mente 8 de ellos se encuentra el 7BZ 

de la. supet·ticie viticolcJi y el 2'.2f. restante 

mun1c1p1os. 

los otros lb 

En cuanto las caracter·i~t1cas de las zonas da 

produccion, ':-tfi! puede dl:"c1r que se tr&ti!t. de terrenos planos 

mayor1a, con capa arable que va de 60 cm, a l metro. En cuonto a 

los s.uelos, estos son en 9ran parte de tai.ttura arcilla-arena, 

siendo 'liUelo'!i .adecuddos para ltl vid por tener buen dren.,Je. 

En 1984 la "id ocL•pb el cuart .. "l luqar en cuant'.J a la 

superficie estatal cultivada y el quinto luqar en cuanto a Yalor

de la producc1on. lo q11e muestra. SL' 1·ent.ab1l1dcd en comparaci6n 

con los demas cultivos. (Cuadro No. 7). l61 
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CUADRO No. 7 

Valor de la Produccion Agricola en Zaoalécas 

y Superficie en 1984. 

1 
Cul tlvo Supcn fl o i e val. dv 1• produoai6nl 

(ha¡¡) ' •t1 l I DnG& ' 1 

1 h·ijoJ 606 1 085 IS,!5'11. 
1 
1 Haiz 43ó,tt~t:t 11,'lZI 
1 
1 Cid le ~eco 10,702 E>,&42 
1 
1 l.Jut•azno B,5t:tf 2, l3CJ 
1 vid_ ... 
1 8 1 333 2,0111 
1 
1 -''3nit\;-ab0 2,272 676 
1 
1 sOt·qo 9,07ó '310 

1 
1 Hl tal ra 2,950 4&7 
1 
1 i"laHZ300 1,s:so 437 
1 
1 Ct::IJol l;a 903 4l3 
1 

31 



Hc.tu.ilmente cultivan en la viticultura zacatecana 45 

variedades de u.,,as enc::ontrandose b variedades principales que se 

ut1L1z.an para vinos neutros o dest1Lacibn (5 .. Em1lion, C•rignan, 

Sal vado1·1. Para mes::! <:;e ut 1 11 zan <Emper·ador y Cardinal) .. Para 

v1110 de mesa (fiub:v C31bernet). El resto de las variedades 9e 

encuentran de todas las categorias: 

para vino y pa1·a mesa 

finas y ordinarias 

tempranas y tardi.as 

t:.11 l:.catt"l.::IS lo1: m~yor· par•tt:! de la p1·oducc1ón di:!' uva 56! 

ocupa e11 dest1J.:n .... 1on lbS .. 5-1.1, otra part.e se destina al consumo en 

tresco l2b .. bi.I, y por ultimo un <9.87 .. ) utiliza para la 

elabor.:.c.1on de vi.nos dli? 

t11 c:.un1µ1u·ac.1011 311 1u·umed10 11acio11al. la viticultura 

Zi'catec..1111d esta msJor entecada, pero .aún leJos de 'áer una 

vit1cuJtura que e:tplote el 1007.. sus potenciales clu•át1cos, ya 

que la v1tu::ultura re9ional debera estar en-foc:•d• hacia la 

e~plotac1on de var1eadas finas para vino ds mesa y de variedades 

de mesa ae maduraciOn t:ardi~. 

p1· .. ct11...a 11na. v1t.1c.ultur ... da alto<a 

ren.Jim1ento=o, Cul\ ro:>:;ul lddO~ mas bien desfavor•bles p•ra el 

"iñedo, ya que agota rilptdamenta su capacidad productiva asi como 
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liit vida. de la planta~ (b) .. Ademas, la no ce~ionalizaci.On va.r1el:<?l 

implu:• el cultivo de numerosas var\edades por re91on, c:on sus 

ccnsecuancias lógicas da adaptacion de alqun~s de ~llas. de b~J~ 

retl1t.uab1l1d.:.l.J, de co1ne1·c:1al1z.ac1(-.i, dt-t1c.1l y de 

técnico da los vir;edos dif1.c.11 de lle</ar a c:abo lo mas ec:cmamtt::o 

~ or9an1zado po~ible. 

E.n algunos viñedos, la ausenc:ia de lo!i cuidado; 

indispen~ables: la poda. el uso de agu•, la +ertii1zaccion y el 

mane Jo general no son s1empre bten deter"min•dos para la 

reaJ1zacion de un buen c.ult1vo. 

tl des;art·ol lo mas importante se hai observado dR 1972 a 

la fecha. con un aumento promedio de 6'50 hect,;¡reas anuales. 
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CUADRO No. 8 

Cvolqcion de ta &uperf icie viticota vn Zacateca& 

A~o Hvot.jro•• 

1'167 155 

1'172 1, 200 

1'173 2, áOO 

197:; .s, 000 

¡q71, 3, :100 

1977 3, '100 

1'17E1 5, 100 

19BO i., 755 

1981 1, 100 

l'IB .. a, 573 

L• e;(p-.n•ian acelerada que h• tenido lii vitic.ulturt1 

zacdtec¿i,na h.;; s1do at principal qanerador de problemas. Entre 

ellos la introducción y propa9ac1on de material vegetativo 

sanitariamente dudoso o contaminado c:on en+ermedadas virosas, lo 

que provee.~ hiitjoi. rendimientos y di.!iUHnuc.ión da la. vida 

productiva d~J v1~edo. <6> 

Los parás t to'§ fungosos Jnáo;. comunes son Mildiu 

(li~AEQ!~ Y.i.~l..f:_QJ .. !!), Oidtul'a <Unc1nula hec•tor) y pudrición 

te:uma tE:._t'¡ymatotrichum omn t VO-t:!.!ffi.). 
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La zona vi ti.cola de este e-;,tado 

caracter,sticas muy interesantes para la v1ticuJtura me;.t1cana del 

m•ñ•na ya que se pueden productr los mejores vino~ me~lc•nos. 

El area v1t1cola del estado se encuentra lacali:ada alrededor de 

las poblaciones de Fresnillo, Villa da Ces, 0Jo Caltente, 

Zac:atecas, Loreto. luis f1oya y Pino<Et. 

1Jeb1do a Ja e:<tens16n del estada y "' las diferentes 

alti.t-udes a ia'J que 'Se encl•entran s1tuadas est•s zonas, las 

clasitu:.ac1ones val'1an desdet Pinos, Z...-:cateca;. llJO Cal 1enta. que 

qu~dan dentr·o de: la Zona l, Luis Moya ~ Fresni 1 lo en la. zona I I, 

\...or9to 111ri la Zona ltI y Villa da Cos ya en l<l ,-e9t6n semt 

desé1•t1ca ~rt Ja lona IV; pe.- lo tanto &l estado da Zac::atecas. es 

el t..cn1co de la Rep•.1bl1c:a Mex1c:ana que CL1enta con toda unél gam& de 

climas posibles para la viticultura, pudiendo culti'Varse en él; 

pero de acuf:!'r'da con las :::oncJ.s en particular, uvas para vinos 

f1n1simo"=>, uvas de mesa muy tllrdias con un excepcional c:olor1do, 

magni.ftca presentac;1on y un buen balance a:z.úciitrJac.1dez. y en 

las ;?Onas sem1desért1c:a'3 uva para pasa. ( 10) 

2.4.1 Potencial Vllicola de Zaoalecas. 

Zacatacas se encuentra ubicada en una lcJ.titud muy al 

sur de las regiones pt•oductoras de vinos en el hemisferio norte. 

su altitud ,;.obre el niv~l del mar compensa ju•tamente la 

díhwencia alt1tud, por• ctianto sus deiec:tos •obre la 

temperatut"a.. En ef1tcto a una eleva.e ión topogrit\f \C:a da 100 mts 

"35 



corrP-:.ponde aproaimadamente una disminucion de 1) .. b•c, l& 

temperatu1·:1 mE"c11a. dnual de la re".JiOn .. Así, a Zacatecas por •u 

littltud le cor1·esponder1a un clima caluroso, casi tropical, como 

tiene en 11azatlan y Tamp1co. al nivel del mar .. Sin 

embar90, no sucede a.si, ya qua por su elevacion topográfica de 

m.t!i-s de 2, 1)1)(J oiP.trn:. sabre el n1·,,.el d1!i!l mar, posee un clima fresco 

templado, con tn~1er·nci~ ft·ios pero rigurosos que asequran 

adecuado l"l:'P060 "ec;\etativo a la vid, lo que le permite ,,_cumular 

rP.S~•·va-; .. Iqu3lme1'\te, posee un verano adecuado cal 1do y seco, con 

Jon1ad~s solectdas c..on poca ht.•medad y noches ft•escas .. 

A causa de la altitud los rayos solares sa filtran 

menos, tdvorec1endo la fotosintesis, as1 como las procesos 

meotabolicos de formtlcLOn de d.Z.úcares, p19mentos y arom•s· Etita 

proceso se ta.nb 1 én fa.varee.ido por 1 as reservas acumu 1 ad as en 

var 1edades +lilas desar·t'ol l ilr potenci~l cte calidad. La hunw?dad 

del suela se 0Ut.1ene poi" mPd10 da la 1rri9ac1on .. {17) 

C:n 1<1 1·eg1on c.entrotil de Zac•tecas SI.! cuenta c.on clt.mias 

y cond1c.1ones ,."'1op1adas p.ii1·a l .:J. prod1..1cc ton de fina, 

1·eque1·1da. P·311"c!l vinos de cal1dad. En efecto, esta re~ibn tiene 

condiciuneE cl1m~t1cd~ p~ra efectos vitícolas, que 5e aaemejan en 

rtlquna medida o1 las de ¿;11l9undc;; req1one• vit1colati mas importante• 

iJel 11n1ndo. 
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Las zonas 9ue la re13ion c.entt·al presentan las 

meJor·es condiciones para p1·odoc:ir uva d• calidad ,.on ta.s de 

Fresnillo, Enrique Estrada. Calara en ~l norte. OJo Caliente, 

Guadalupe, Cuauhtemoc y LuLs Moy~ en el sur. 

~.A.2 Siluaclon actual de la Viticultura Zacatocana. 

-form& l ntensa 

var1edadt!'ll que caractet"tz:an por sus altos rendimiento<;;, por 

ser resistentes a t.::-ctores adver·so2 y poi• ::'iU maneJo simple, sin 

importar muc;ho su calidad 9enéttca. dado que 1Jl uv& se dtrlge a 

ta produc.c:ion de brandy. c:uva materi.:t prima no doebe ser 

necesa1·tament;@; de v0Jr1edades fi.n::ls. t17> 

Las · ... ar1edades. que sobresalen en Zac:at:ec:as son la Saint 

limi 1100 y la Cariqnanne, que cubren el 6'51. d .. l total, ~mbas 

var1ed.ades v1nicos de tipo nel1tro, de lds 9ue sirven d'2 base para 

mf.!t.c:l.arse con el mosto deo variedades finas en anenos pr•opor-cion, 

dando por r·esuJ tddos vi.nos corre·= tos. Por atra pa1•te o~ un tot~l 

de 675~ has. en ¡qgr;, se tienen: 1755 de ·..-ar1~d1J.dP.s de m•sa y 

5•)(H.i dt:! variedades. Pdt'd ·wtn1fl~dc1.:m, d¿ lns ~ue solo 600 <12%} 

pl.wdpn cons1der"1·sw · ... ar1ed~das -f tnas. Si s1:o> considera que al 

:!.Oi:. d~ vino d~ ..,.a1·1ed3.des -finas deben entra1· en l..=t 

mezc:I•, entonces. al ent1·ar en producc1on ""l total de .,,·,:¡r1edades 

ttn.Js, pod1·e>n prodvc:1r como 3 millones ae 11tros de '-'H"IO fino, 

que podr·an genet•ar cerca. de tr.1 mi 1 lones de 11 tros de vino en 
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Poslbllidades Uiticolas d~ la zona de Fresnillo. 

A nivel reqional, Fresnillo. como centro de la zona 

"ltlc.ola norte <con mun1c1p1os de Enri9ue Estra.da, Victor 

f.:os;¡les. Hu1·e!oi:;, Pdnuca :.- Va1para1so>, tiene Actualmente c•rca 

variedades tinas adecuadas para v1ntftcactbn .. 

< t~X>. 

La llrltOn de e11dos "Guillermo C. Aguiler.-.", c:.uenta con 

1'5~0 ti.i~ .. de ·hñeda. Estd superi1c1e ha sido plantada en el 

transcurso de 9 il.;.og;, de J97.l • 1981, con el apoyo f\nanc:tero y 

técntco 011!1 b~nco r·Jac1onal de Créd1to Rural Centro Norte, 

Suc:.1.n•sai l "A Fresn1 l lo". 

Deo la9 155(• has., t2Ql son var1edAde9. v1.nJCj11S <78h) 

SJ..,.ndo el r~sto ~'.ar·seeladO?s de mesa. t3J. 

t:.o c.uantet a las vartsdade• blanc•s, de las 952 has .. , 

P l 40t<::tdas, solo 4 son de un~ v,-¡i¡rtedad con<;:;,1derada .. Boni-f lcadora .. t 

la Frenc:h Colombard <un .!l'Z del total'. E.l resto asta plantado de 

vat'zed~des 11~utr.a:;, de la;; que una st>la v.:.r1edad, l• Saint 

t..millor1 ,, lJ~n1blanc, t1e11P. un Sli". del total de las varledades; 

ola1i. ... .,,s. 
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CUADRO No. 9 

------, 
l-'ruduuu1011 Polem:u<fl del vino Blanr:o 

d~ I~ ~un~ de ~re&n1llo 

Año 

1~03 •,200,000 

1'194 5,344,850 

S,605,600 

y (.¡uerélat•o, gUlf,!nt:::; L1ener1 •.1a una tnit•aestt·uctut·a industr1~1 v 

cierto renombre, pero Zacatecas puede hacer 1111.1cho este 

1•t:,1nqlon, ya 91.•e adein-!I~ de 9ue puede productr de buen:l 

calidad, compet1t1vos en planos de iqualdad con dos zon.Js, 

µ1,.1ede ~:.pcindl0'1 se d•.Jn considerablemente, sobre todo porque en l.<t::'> 

dos zonas señai3das ya no pued~ mucho el v1ri~o. 

Wuer-ét,¡ro t.1<?ne la · .. entaJa d~ poder· sup-:'!'rarlo ~n calidad, yea qu~ 

zona t terien .. recuentes pr·ob lemas de madur=ic l on 

1rreyuJ'3t' ¡••.ir c0od1c1ane5 cl1m.;t1co:1s cld .. ~1'sas, por lo qlte 

cal 1dad e,.. ·,;u·1able, len1endo trec.uentemer•te el problema de 

acide~ en Jos vinos. 
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2 .. 4.4 PJanlaoiones de Vatiedades Vinicas proaovtdaa por 

aanrurHl-Fre&nillo. 

CUADRO No. 10 

1 Va r í ed•dG.11 SupvrfioiQ en hao.¡ 
1---
1 F"1·ench ~oiombawd 4.0 
1 
1 Chiui&ela" a.:s 
1 
1 P.iJ1...1111111t..1 43.0 
1 
1 ::,..11hL E.IQ.i l ioll óBb.5 
1 
1 Fetu.•t· tiz;.i130::. 21.s 
1 
1 ~urqe1· i:z.o 
1 
1 11alagUc Cl1bn1pa9ne 2.:i 
1 
1 l:tula dulcw 74.0 
'--------·-

2.4.5 AnAltsis Téantoo de la Praducci6n~ 

L~ vtd se 1ui:plota en 1& req16n en tierras de riego, en 

loc.al1dad&'Ji con topoqraf\a plana, donde se real1z.:1n ob,..as da 

n1velacibn y de ir·t•19ac1on para poder a•equt"ar el abasto d• a.9ua 

de riego en terma ef1c1ente .. 

Los ststamas de produce.ion utilizado• tienen como 

• Haterlal de Plant.acian.- bar11iento <doble ~e.ad• sitia 

de pJantactónJ proct:tdente de otros vUtedos o loteili madre .. 
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•Densidades.- 2222 parras por hectarea de 1973 a 1975 <t.5 

-5.v1.1 ao, y 1667 p.a1·t·as por hectarec-s de 1976 en adelilnte 

(3.út) m " 2 .. t)O mt. 

• Stsleaa de Conducciqn.- Espaldera en line~s. formadas con 

postes de concreto y/o de ,.ade1·a, con .al an1bron. 

• Stsl&•a• de Foraaclon.- Doble c.or-don b1latera.l en la!= 

pl.ar-itacJonws ds 1-77-::r., a 1917. L.ordoh b1 lateral simple de 1978 • 

la fl!'c:ha. 

Ferll l i2:acloM. - Se ,;apltc.~ f&r"'ti.12ante fbrrnula 81)-81)-0 

cuando ':ie determina nec.esario, y abono arqAn1co el 3e1• y ~to.año 

siendo esto opcional. 

Trala•ienlos.- Los neces~rios, a base de producto9 

fUh'3 Í ii t~ t l C:OS 

espreado. 

1.nsect1c1das, ap l 1cados mecanicamente pot~ 

• Poda.- Dar formación los años s19u1entes a l• plantac1on. 

Se hace en forma. manual, con tijeras espec.iales. 

• Riego.- Se ri:aoali::a pEw16d1camente, en base al uso del 

aqua se91Jn los nece,;,idades; por inundctcJon de la5 "calles .. , c:¡ue 

detinen las hilera.s. 

• Cosecha.- Se hace en -forma manual, c.on tijeras e•pec.1ates 

de corte, depo'ir1tando la U'•"i en c..C1.1as que lue!-30 se sac:ah a las 

cabeceras y se vi:lc:ian en tolvas, sobra camiones para su tra~lado 

a la. v1nícoJA. 

Laboreu al Suelo.- Se realizan p~sos de rastro con 

tractar para desh1erbar y pt!ira ac:ond1cionar el suelo. Se pasa 

el arado con tr&ctor para "quebrar" i!l suelo y m•Jorar el 1·iec;ic .. 
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• HecnnJzacl6n.- rodos los eJidos cuentan con tractores e 

1mple1nent-os. para. t·eal1zar labot·es del suelo y para tratamientOs a 

la:. part'a.s. <17> 

En 9ene~al se puede decir ~u• los vi~qdoB ajidalea da 

la re91on, ¿-stán en ccodtc::ionefi iistcas y sanLtar1as regulare-., 

con al9una5 e:<epc1onos hac:ia urriba y hac:i• abaJo, tenLendcse 

fWobJem::is '!ier·ia5 en un 5 a n .. de la superf1c:1e total debido a 

enfef'mfldadec;; vtrosas, a heladas sevPras y ti descuidos técnico& en 

t:tl manejo. 

Constdarnciones &ob~e la •aduracton da ta uva para 

vinos blancos ª" Z.acalecas. 

Cada va~iedad en ca~a vt"edc, baJo la influencia de los 

s1gu1entes i<Jctot•es~ <Cl 11ua, f.4gua, 5uelo, HanejcJ, l"!uestra una 

evoluc:.ión determinada del f.ruto durante el periodo de maduract6n. 

Est.c1i evoluc1on pu~df? d~<:>embocar o no en un e9L1t l1brio adecuado 

entr""' a::tr.lCiwes y aci.das de la uv.a, c:on&ervando las cualidades 

se11 .... 01· i al es del t •·o to, lo que per-m 1 t t rA la ob ttfflc ion de buenos 

vino:. y c.ondUCLran a una c:J.as1ficilc1on del ·11ñ.edo seg•Jn el grado 

de cal 1dad loqrad3. 

El establecimiento de curv~s da m•durac1ón por 

'1~riedad~s y por viñedo permite date,-minar el tltQ4nento ópti""o de 

cosecha. 
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- 81 1 a uva est• destinada a la eldbor•c 1 on d~ vinos se 

dfll.ermina: la concentracion y balance opttmos de los componentes 

de la uva <Azúcares y Re idos), se91Jn sed el tipo de vino 

obtener; y l• m~x1ma sanidad del fruto. 

Si una misma variedad da uva tuvie1·a el •u smo 

comportam111nto de maduracion en todos los viñedo~, podria 

pensarse que s1 la cosecha se realizar.=-i el mis1no dia en todos los 

viñedos, la tendrl~ Ja mtsma camposic1on 9u1m1ca, 

conc.;entrac1ones de a;:.ucares y acidos y el balance entre el los 

serian iguales, lo cual no es as1. 

Ei:1sten dtferenctas considerables la composición 

9uimica de la misma variedad en municipios diferentes. cada 

variedad tiene un per1odo de cosecha y una 9raduac1on Brix 

tJet.erm1nada, 9ue depende de las caracter1st1cas agroecoló9icas de 

tos viñ~dos en cond1ciones diferentes, ya que se observa que para 

alguna variedad los pP.r1odos de coseche\ son semeJante& 

distintos mun1cip1os. <7) 
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2.b C'asirtcucton de vinos de 

Los vlnos de cl•stfican dabtdo a su color en 

trP.s grandes grupos: Blancos, Tinto; y Rosados. Asi mismo ~ 

pueden clat;;,ltlcar en va.r1etales, regionales, de marca, dulces, 

semtdulces, sem1secos y ~ecos. 

Los vinos vartetales se elaboran con uvas bonificadoras 

Cdlt~ calidad y UdJo rendim1entot. 

Las \finos regionales 

donde provienen. 

elaboran con uvas del lugar 

Lo6 vinos de marca se asocian a una Marca calificada, o 

com:ic ida como: Los Reyes, P.adre Quino, V1ñal ta, Urbi~on, 

C~&ablanca etc. CB) 

Todas las casas productoras tienen una o en ocasiones 

marcaft para los vinos que elaboran, 9ue puede no 

corresponder con l.a razOn social da la casa. (l3> 
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2.6 Proceao de etaboracion de vino blanco de •esa. 

E.1 vino b1anco ':l>f! obtiene de uvas blanc:as \Blonc de 

Bt•ncs> o de uvas ne9ras <Blanc de No1ri. Lo~ ~inos blancos son 

elaborados por fer"mentac1on de Jugo de uva, sin haber macerac:1bn 

con las partes •Olidas de la uva. Al lle9ar al lugar de 

recepc1on da la uva <Se procede al despal\llado y i'l prensada de 

latí mismas para obtener un Jugo claro, limpio, sin case.aras n1 

sem1lla'ii. <8' 

ésquem~ticamentei el proceso comprenda 105 s1guJent-eia 

p.as.os: 

l. kecepc1on óe materias primas. Se rec1be el cam1on que trans-

porta la 1,..1va, pqsa ~n una b~scula ae p1~0, donde se tom~ una 

rt1uestra p.ara determinar la c.;1ntidad de ao:uc:ar y acide:? presente. 

2. Se descar90 el cam16n en una tolva receptora donde se 

des13rana la uva, se tr-an~porta po,. un molino despalillador 

separando el r·aspon del mosto. 

3. Durante et p~ensado se separa el holleJo del mo9to, éste se 

colecta en un tant:lue de o concreto, con recubrimiento 

interno de ce~ento v1dr1•do (barntz ínterno que evita 9ue s• 

fJ ltre eJ masto por l.~ p.;Jt'~dJ, donde '39 an-f1•i<1 '3 1s•c para que 1iie 

efec.t1'.te lit.. fermentación alcoholica duranl:e 15 25 dins, 

reali.:ándo5e las s1qo1entes rcacc1on~s 9uimicas. 

c .. H,,o. Co~e...!.!t.J..g__') R-OH + CO, + H20 + €nerg i. a 
enz.1matico 

Prote{nas de ---------------> bouquet 
la lev•dut•a .aceite de tussel (alcoholes 

'5UpQr1ores) 
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4. Our-i.nte la primera tase de l• termentacion qua se realiza en 

tanque abie1·to se produce biomasa, que se da por la pre•encia 

de o~iqeno y el azucar presente. Po,¡teriormente se realiza una 

segunda iermentac1on o +ase tumultos.a en un recipiente cerrado, 

producumdo liberación de co~ durante 5 - 7 dias, donde no hay 

01re en el la• levaduras •e sigan 

desarr-ol lando y SI! desvl.e la ruta metabólica, e11 est& momento se 

puede.• agregar SU 2 po:tra el imitar las levaduras que consU1nan al 

etanol y dan ~abares desa~radables. 

l.Jesc.ube. ~ep,;u·a a 1 mosto vino de lo~ iodos de la 

fermentaci.on d1t<iopuOs de la termentacion tumultosa, p•s.lndo!me a 

ot1·0 t°'nque vac\o y l 11np10. 

b. Durante el tras1e90 se separa al vino da las 

tí.as a bo1•rac:; (sedimento de Ie·,,adura>, permitiendo que el vino 

pierda. las ~roma!i de fermentac ion. Cada ve:z: que hay cambio d• 

estacion se realiza un tras1eqo <cualro por año). 

1. Abr1 l lantado. Se et~ctua un~ filtrac16n o clar1ficaci6n 

para obtener un vino transparente. 

e. Haduracion. La madur•ción puede efectuarse an un tanque de 

inoxidable cerrado, dor1de el vino caadura lentamente en este 

tipo de tanques, Pl v1no debe permanecer de b a 12 n1estn1. En 

vinos de a 1 ta cal 1U~d ... ~ pac;.a a barrica• <barrí le§ de m•deras no 

l'f>sinosas >, 1 as cua 1 t:i'i t 1enen mic1•oporo,; que perinl ten que h•Y• un 

l1tteft .Jmb10 qaseo.,,,u. E.l aire entra ~n cantidadeo;; muy pequeñas y 

SAle muy poca c.anttdad de alcohol. confiriendole a lois vino• el 

bo11quet. 
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9. Embote 11 C1do .. Cuando el vino llega a cierta ma.dllrez, se 

manda a embotellar, o s1 ya esta botellas al mercado, 

estima que tenga un periodo de vida. de anaCfuei d•terlT'lnado. 

El tiempo comun de embotellado de 

cat idad 5 años. 

blanco es d• 3 año6, y de 

A cont1nuac1on se muestra el proceso de eJabora.c16n del 

vino blanco. 
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2. ·¡ t:o•posicton qui•ica del vino. 

l:.r1 la compas1cion qu1mica deJ vino intervienen un gr•n 

niJmewa de tactores entre los ~ue se encuentranc l• v•riedad de 

uva, eJ ttpo de sueJo donde -fue cultivada la · ... id, las condiciones 

cllmatológicas que predorrunaron durante el pertódo de crecimiento 

del fruto, del grado de maduracic..n, y salud de las uvas, otros 

factores determinantes en l• calidad y compos1c1on de los vinos 

son: ~1 ttpo de levddut·-1 emc>leada, el proceso de v1nif1cación y 

los tratomientos que se efectuat"'on durantli' su elaboración y 

mddL•t'dC 1 on. 

La compos1c1on qu1mica de los vinos de rDesa 11s1 

alcoholes, .:1c1dos ot·9an1cos, az1Jcares 1 sustancias minerales, 

aldehidos, ésteres, anhidrtdo carbónico, anhídrido sulfuroso, 

agua y psqueñas cantidades de pectinas. <19). 

2.7.1 Características Qui•icas de loa vinos. 

~n el cuadt-c s19uiante se inencionan las c•racterist1c•s 

químicas mAg importantes y su proporción. 
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CUADRO No. 1l 

Gt•;uJo alc.ohbl 1c.u 9 - 13 7. "" .¡o lumen 1 
1 

Ac.idez total 2.a - 4.5 "" g/ l ~c1do 1 
:illl flJI" il .. o 1 

1 
Acidez voláti. I 0.3 - 0.7 9/1 1 

1 
Biox1du d" dZUit'Q ttJld l so - 300 mgtl 1 

1 
t:f.i0:1hh.J Je d.tlltt'd 1 ill1·~ 8 - 30 mgtl 1 

1 
Azuca1·.,..= 1·e~ tJlld l t=1• o - 2.5 111':J/l 1 

1 
Tani111..h::t fs - 27 m~ll 1 

1 
Conca11lra~1 on Je lÓlli::!S 3 - 4. 1 in9 / l 1 

1 
hid1·C)~.,.llU 1 

1 
C:e111 2 d= 1.2 - :$.2 mgll 1 

1 
Hlcal i111daU de las CiH1i ZdS 15 30 '"' NaUH 1 

1 
Sll) f•lo~ 150 - 450 mg/1 1 

1 
t.:ltJl'Ul'úm 2 - 4 ID'3/1 1 

1 
"'-· Tat•Lcwit.:o 1.a - 5 9/l 1 

1 
AL. l1j¡liLU 0.5 - 3 '311 1 

1 
AL. L.:acl1cu o.a - 2.4 gil 1 

1 
Glh .. t:!1·i11a s - 12 9/1 1 

1 
kel acio11 alc.ul1ol 4.S - 6.S e•: trae. t.o 1 

:..acu 1 

Sú 



2.1.2 "e idos. 

~l mosto es una soluc1on netamente ac1da y tal acidez 

der1va de la presencia de ac1das orqánicos m.ts menos 

dJsociados. La acidez total del vino es siempre inferior a la del 

masto, por efecto de la fermentac1on del bitartrato de potaaio y 

la transformacton del ac1do málico, el cual por accion del 

m1crococus malolact1cus se divide en acido lact1co y anhídrido 

carbon1co. Se le pueden ad1c1onar sustancias ácidas a los vinos 

que la ley permttt:! como el acido tartarice y el citric.o. Para el 

ácido tartarice no e:<1sten teortcamente limites por9ue no 9e 

modit1can las ccmpos.1c1ones narmoles del vino. Para el acido 

citrico la do~ts permitida es de l~. El acido c1tr1co desaparece 

mCHi lentdmentt:! 1 no é':::>. atacada por las bacteria'5 y proporciona al 

vino un sabor gustoso y fragante. 

Los vinos cuando no tienen un equilibrio qu1m1co, ya 

se.;r, par taita de acidez, pueden ser corregidos agregando ácido 

tarta.rico, o haciendo mezcla5 de mostos. 

Por exceso de acide:, ésta se puede reducir por medio• 

qu1mic.os, fisicos o biolo9icos. Las qu1micos son aquellos deriva

Jos de la a.cc.1on de substancias capaces de m~utraliz.ar la activi

dad ac1da, formando salP.s neutt·as e insolubles. Las dtspo!lic1ones 

legale:o per-m1tJo1n ~1 uso del carbonato de calcio, del bicarbonato 

de potasio y del tartrato de potasio. Generalmanto se calcula que 

para neutral1:ar un qrama de acidez total del vino se necet5itan 
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O.bb gramos de carbonato de calcio y ú.92 qramos de carbonato de 

potasio por litro. El medio fisico que se emplea e-s la refrlgera

c10n del mosto, ésta actúa trente al bltartrato de potasio c.¡ue 

por descenso de la temperatura precipita, dtsm1nuyendo a~l. la 

ac1de~. El medto biolog1co se basa en la acc16n b1ol0~1ca ~ue 

desarrollan al9unos fermentos sobre los ~cides f11os, estos 

iermentos llaman "ac1dofobos" • con"Eotguen destru1t~ la 

estructura de las substancias acidas, neutralizando •u actividad. 

La ac1de: med1~ total del vino es el resultado de la 

-...:alorac1on ac1d1métr1c::a de 1;1. concentraictOn de htdt·c19enos .\ctdos 

totale~ de las distintas su~tanc1as 1 disociadas y no disociadas 1 

&l momento del an:tl isis es del orden de 5 g/ l e:~presada 

ácido tartat·1co o 3.25 q/1 EJ>.:pre~ada en acido !>Ulfórico .. 

El ácido tart.0t.r1co el más abl.•nd:i.n te de lo,. acidos 

del vino y del mosto v el m:t.s fuerte, establee~ el pH del enasto y 

del vtno, se encuentra toda la planta de la vid, y se 

concentra en el jl.•go .. é.n el vino es destruido por itCCiOn de las 

levaduras y bacterias. 

El Acido matico se permite une\ conc•ntraciOn en vinos y 

mosto de 1,1 a '5 gl l .. No hay problemas de soll1atlidad con las sales 

de este acido, todas son solubles en el mosto v el vino. tiene 

sabor •spero además de ácido por lo ql.1e no es recomendable su 

presencia. 



Los ácidos de la -fermentación pr·oduc1do& son; ácido 

ac~tico, tactico, y succlntco. El ac1do acOt1co se encuentra en 

lo:¡ vi.no,; concentt'dciOn de o.5 gil. el l~ctico a 

concentrac10n de 5 911, y el succ1ntco a una concentración de 0.5 

1.5 g/l. El ac1do acético se produce por algunas alteraciones 

mtcrobianas, es menos fuerte que el t.artár1co, Aste aparilce al 

inicio de la .ferroentacion p¿.ro posteriormente se convierte 

alcohol. E:.:1 .scido <;.1..1cc1n1co ~s el que proveed mayor sensac:1on 

gustdtt~a de lo~ Ac1dos del vino y es de dificil ataque por las 

bacterias. La calidad de los v1nog finos de mesa mer•ada 

por acidez alta~ poi· tanto es important&: su control. (10), (12> 

2.7.3 Alcohole'!I. 

La termentac1on alcohOlica consiste en la de9radac16n 

b1oloq1ca anae1·ob1a de ylucosa y tructosa, dando alcohol, biO~ido 

de carbono y p1·oductos secundarios. como mono y polialcoholeg los 

cuales sont metanol, 1-propanol, 1-butanol, 2-metil-l-propanol, 

alcohol a.mil ice, alcohol 1.soc1mi. l ico, 1-hexanol, B-hm1 l alcohol, 

qlicertna y agua. 

Los alcoholes son lo• respons•blag, de las 

cara.c\.t:?r1<;.t1cas del .,11no. así lo• monoalcoholes de lo\i vino• ~on 

liquidas 1ncolo1·0-;o y tienen dt'Ten;os olores por •Jemplo el 

011.11· dulzón agradablt:!, mientt•as que lo!! 

pol1al~ohole~ ~on ~as v1scosos y tienen poco olor. 



El etanol es uno de los componentes mas valiosos del 

vino, ya que es un -factor dt!let·m1ndnte de l;¡, c.aJ 1di1id y i:!I vaJo,• 

comercial del vino. La i;waduac16n alcohol1ca de los vtnos puede 

VcJt"lCu· entra 55 y 140 9/l 5e9un la co'&ec:.ha y el tipo de uva.. La-s 

vinos l19eros contienen entra 55 y 7S 91 l de alcohol, loo;, ·-"tnos 

comunes entre 75 y 90 gil y los vinos selecto~ entre 90 y 13<J 

q/l. Una concentrac:ion super1or a 1"14 ~/l de a.lcohol no es 

exclus.lvo d~ I~ fermentdctón esto indica que se le p1..1do ad1c:1onar 

alcohol~ 

La concentrac1on de etanol en un ·fino es 1mpo1·tante 

debido a. ~ue un conte:-ntdo baJo de et<1ncl da or19en a un vino llitn 

carácter. sin cuerpo y los qua ttenen un contenido alta de etanol 

son de caráctet· tn-sul-so y a1·diPnte,. tamb1en es importante parq1..1ie 

pet•mi te conocer el rend1m1ento di! etanol 

det~rm1nada concentración de a:?ú.car a pa,.a. veri.-ftc:ar 9ue el víno 

cumple el 11m1te legal. t2t.11. 

Cuando las uvas utilizadas en la elaboracion de vino no 

llegan a madul'ar en grado suf1c:iente para prod1..1c:tr la. cantidad dEi!' 

etanol requerida se pArm1te ta ad1c1on de az1_u::ar~ en los vinos 

recon:=otituyentes y los d':? postre se Jes ai\ad~ alcohol para 

establlizarlos frente a un~ ar:ttvldad de fermentos para c.ons111r·.1ar 

inalterado el a~•.1ca1· re'.:iJdual. 



~1 el contenido de etanol en el vino es de 10% o meno9, 

este ~e deter1ora con más facilidad que si el contenido es del 11 

al 14%. 

Los alcoholes ~uperiores ~e forman durante la farmenta

c16n, a partir de a;:ucares, siendo estost alcohol propil1co, 

butí.li.co y :uníl ico. Adem.:ts de e'!itos alcoholes que form•n cerca 

del 99% del dCe1te de Fusel, se encuentran pequeñas cantidades de 

alcoholes como el he~il1co, heptílico y nanilico. Las égteros de 

P-stos olcohales, constituyen la parta principal de lms 

componentes de las -sustancias responsables del bouquet dml vino. 

La 91 lcerinc- se terma directamente de los azúcares por 

-acciOn da Jag lev:;i,dur-as dur·ante lrti termentac:1ón, encuentl'a en 

c.;int1dade-s de 5 a 12 8· l. La q 1 icerina determina en el vino el 

cuerpo v la c:on!a1st.enc1a y <?.u proporc10n dependa d@ la eupec1e da 

levadura y de las cand1c1one~ del proceso de -fermentación. (19> 

"'· 7.4 A.zoca roa. 

Los azúcares pr•edominant•t> en el fruto d• laa 

l• ~lucosa y la fructosa. En 

alquna:s variedades de \!JJ._li ld.bru'iic;a se encuentran paqueilla• 

c.anlldi'tle.:, de ":>ilCdr'osa y otros az.ócares. En algunos paisa• ~e 

pued& adic:.ionar sacaro~a al mosto cud.ndo es deficiente en a;:úcar. 

l.Jut·""nte ¡,.a -+ermenl::~c1011 alc.oholic.a la. c;;acarosa se h1drol1za y se 

-fermenta de t,:al -forma que en el vtno terminado se encuentre muy 



poca sacaro!iia. t::l contenido de.a::1Jcar las u·.1as Pon mactur·acion 
> - ", 

=s u11 f~i..l.01· i111portaut"e' para de-tet·~t\111~r el tiempo rJ~ './end11ni~. Se 

requieren 2l<J q/1 de azucares r•edUctores es decir ::?11• t:wi.:(., tl91. 

120>. 

lle acuerdo al contenido de a~íJcares fermentados 

remanentes en los vtnos se clas1t1can como: secos o sin a;:•Jcar, 

semisecos y dulces. Esta clas1ficac1on va.ria c:u~nt1tat1vanu:!i-1te 

de µa1s cJ pa1<5 de acuerdo a l~s norm~s "'igente::.. En l'\é:{ic:o 

establece: para \ftnos secos cantidades menores de u.::í., semi~ecog, 

de u.5 a 3.üi'., y dulces m.:.iis de 3.úi'. es decir 31) 911 de ¡:;,zfJc:ares 

fe>rmentados. ( 191 

Los vinos secos cont1eneri menos de •J.2"/. de a::.•.1c~res 

reductores :.. mucl10 de est.o s1:o1 detJia a los i!lz1.1ca1·es r~ductores no 

termentabt~s como las pentosas. Oesde el punto d~ v1~ta senso1·íal 

la <:.~o..iuedaLl es on té1·11111lo 1·elal.1vo que varia con el t1po de vino 

y con la persona. En los vinos blancos de mes.-, de btllJO contenida 

en alcohol, el un\bl'al d~l dulzor es cais1 el 9ue el del 

a43ua, al1•ededor de o. 4~ •• t::n los vino1;; t i.ntos puede alca.nz~r el 

1·an430 de 1 - l~~i'. t..::u1 
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2..1.'..J li•lrdclo. 

El ei<tracto as la totalidad de las sustancias rest•ntes 

J~-=ipUé!i'I del pr"c.ego de avaporac.1.C>n •l destilacion. Entre estas 

sust.anc1as se eo11cuen1tr·an a.z.c.u:ares, 9ltcer1na, acidos no volatiles 

com\.JtnaL 1un~,.. 1\itt•o9enadas, sustancia• tanicas, colorantes, 

alcoholes sup&1·1orec; y ~111ne1•ale;;;;. La mayori.a de 109 vinos 

c(uttJo:!nen un ..::O a 311 q1 l de ~·:tracto. Los vinos tintos son mas 

abund:1ntes en e;(tract;o que los blancos. Los ..¡inos elaborados a 

pa,1•lir deJ mosto pt·ensado contienen mas sustancias de ~:<tracto 

que los vinos de mosto no prensado. 

L.a r-educ<.:iCm de acidez ori91nadtl por la fermentac1on 

ma.lolá.cttc:a, produce un descenso del extr ... ,cto, ~pro1<imadamente, 

ent1'e 2 'y 4 g/I .. 1::.1 aL•ment.o de 1,;a-s sust.anc1as del extracto sa 

produce por tor•macion de 13l 1cer1na y de acido succinico. En los 

vinos aldea.dos p1.Jt· in1croa1·ycJnts.-nos se produce desc.enso del 

e:ttr11cto por las b~cteri.as que aparecen, por el•mplo con los 

vinos que sutt•en con ptcadur.i lact1ca, av1na9rado5 o •ametidos a 

la descomposic16n del ác.ido tartárico y de la 9licer1.n .. 19). 

2. l.b ~ustancias Minerales. 

Las cen1 za-:;; son las materias. inorgánicas que re•tan 

de:opués de ~vaporar o calt:.1nar el mo'i.to o el vi.no. 

La deter·ni1nac1on de las sustancias m1n•rales contenidas 

e11 i?.l v1nu fLentzas> s1rv~ en primer lu13ar para decidir •i •l 
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vino es natural o si ha <Sido diluida. Un contenido en ce111z,,i~ 

eucesi~amente grande permite pensar que ha ~ido +~l~i+1cado ~on 

vino de fruta y df:! orujo. La mat.erici miner·al contenida en un ·.·ino 

oscila gtlneralmente pntre 2 y :S gil. 

Durante la calc1nac1on de 

a.cidos org<í.nicos libres, en tanto que 

viro se de.,,.t;1·uven lo'= 

sa 1 es se tr ·an:1torman 

cat·bonatos. La alcalinidad de las ceni::as, es una 111edida de la 

cantidad de sales de cu:idos orqan1cos presentes en el iaosto o en 

el vino original .. (21.1) 

2. 7. 1. Concenlracion de iones hidrogeno. 

La acidez real de soluciór1 o concentraci6n de 

iones hidrogeno es el "pH", 9\.1a1·da relacion con la cantidad, y la 

tuerza. de los ac idos presentes. El vino cent tene cierto nún\ero de 

iones htdr09e110 p1·ocedentes de la disociactón de los ~cides qu~ 

ant1•an en su compos1ci611 .. Su concentractón está comprendida entre 

1.1.uúl y 1).(11)1)1 \numero de 1oneoa q/11. tl•)) 

Se ha comprobado C\Ue no e:<iste relación d1r·acta entre 

la acidez total titulable el pH. obset·vAndose 9ua la 

dete1·minac1on de pH es muy s1mple y se11sit.Jle, compairado con l.~ 

detenn1n.ac1ón de acidez. tot.a l 1·esul ta mas comp t 1cada, 

considerando tamb1én que el pH no indu:a el grado de acidez n1 

guat·da. relac16n estrec.ha con el sabor acido de los vinos. 
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tl 1·~1190 de pH en los vinos de mesa varía entre 3.3 y 

3.4'1 1 y sP- ha visto que el pH de un vino nuevo, libre de bióxido 

de carbono, es generalmente 1nas a 1 to que el del mosto del cual 

fue P.la1.Jor3do. 

El pH es importante por su etecto sobre los micro

orqan1smos, sabre el color, sobre el Sdbor, sobre el potencial 

redo:: ;- sobre la proporc10n entril el bib1<ido de azufre 1 ibre y el 

combinado. ~ 2.IJ) 

El pH de gran 1mportanc1a en Enolo91a ya 9u• 

1nterv1ene en los siguientes factores: 

* En el 9ustoi el verdor del vino se debe al pH y a los &ci

des arq~ntcos que tnter'.lienen. 

• tn la colcwac1on¡ la 1ntens1dad del color depende del pH. 

•En el poder ant1sépt1co del bió;<tdo de azufre¡ ya que con 

la d1sm1nucion di::!l pH la fracc1on activa del bio:c1do de azufr& 

aumenta. 

En Ja clar1 f1cac1on; porque al aument•r el pH es 1ná.s 

d1f1c11 de llevar· a cabo Id cla1·111cac16n • 

.. E:.n la 1'e<a1~ten1:.1a de un v1no A las enferm&dade-., las 

+et111e11t.:Jc1un~s sec.undar1as \ las 9uiebras .f@rr1cas. <19) 
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2. B Eva 1uac_l6n Sensor la 1. 

E.l anal1s1s s1msor1a.l, la apreciac1on de las 

cualidades de un "ino a tra...,és de la vista, el gusto, el olfato y 

las sensaciones tactiles. La apr~iacion de un buen ..... ino se 

loqra a través de la tnlciacion de diferentes ritos de lii ca.ta. 

Se c.ons1deran cuatro elementos básicos: Apariencia timpresion 

v1isual>. bouquet <impresion olfativa>, sabor ( impresion 

9ustat1va>, sabor residual (impresión olfato9ustat1va). (8) 

Las cual ida.des gustativas de dependen 

basica111ente de su compos1cion qui.mica. 

Cualidadefi sustativas de los ""inos y los sentido• 

imPltcados en la d•gustacion. 

101 ~ilf\O Sanlldos y ~ttnaaoione6 (.."¡¡raot. Peroibida& 

Vista Color, 11mp1dez ' 
llJIO':i Sensaciones Aspecto, Efer...,ecenc 1a 1 
1 Visuales Fluidez 1 

Olfato Aroma, Bouquet Olorl 
bensac.1one• 1 
olfativa'!I lVi<l 1 

¡u.,,ri z nasal directa> 1 
1 lll t~to Arom~ de boca Gusto! 
1 bensac1ones 1 
1 olfat1vas lVía 1 
1 r·etr·ona!iaJ.) 1 
1-
1 be11~ac.1one=:; qust•tiva!i babor o Gusto 
li:SUl;a 1-t"eac.c.aon COI\ la~ muco5as Aiotr·inqenc1a 

1 bai1••<-1011a.:;; tac t 1 l~s. t.:011!iistenc1.- Tactol 

1 ~ensib 1 l ida.d térm1c;a Temp!:!r·&tur;a 1 

111 
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La vista es el sentido que interviene en la apreciaci6n 

de un vino, por medio de es.te sentido se percib•, l• limpidez, la 

intensidad v el matiz del color .. La apreciacion del color es una 

respuesta .:.pr·endida y altamente s.ubJetiva, el color que miramos 

apr·aptado para eJ vino es el que aparentemente apreciamos .. 

De tal que tiene que los vinos blancos, no son 

verd,ideramentc blancos sino que varsan de amarillo p.1ilido hasta 

amarillo obscuro .. Se debe observar IO!'l vino en la copa y comprobar 

re-;pandt:? dl color, al tiempo debe observar5e la 

apc..t•1eoc1a d~ l!ste. tomando en cuenta que el vino debe de 

tran~pdrenle. sin tr·a=~s n1 turbtdez ni partsculas en suspensión .. 

( 1>. 

El Olfato e6 el fiegundo sentida qua se utiliza para l• 

apreciac:ion de 

desprender bien 

vino. Es conveniente aq1 tar la copa para 

aromas y percibir los matices más f inow .. 

La re916n olfatoria esta localiza.da la parte 

poster1ot• de la nar1-z. e¡¡ de color' amarillo y t1eme una superficie 

promedio de 5 cmz 1 esta d•l1m1tada por el cornete medio ~pec¡ueñas 

láminas cartilaqinosas que dividen la cavidad nasal y tienen coma 

-tu11c1óri filtrar y c:Ctlentar el aire a1ipirado). 

Cuando el vino se encuentra ya en la. boca, éste se 

cal lenta loqr.o;.ndo 4ue c;e def;pr-endan los compuest.os voliiti les, 109 

cuales alcanzan la req1on olfatoria por difusión <Vi• retronasal) 
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estos olores en la boca se denominan el Gusto del Vino. 

El vino pul!de poseer tres t1pos de olot•es distintos: 

1.- EJ Aroma. Es una sama de olot•es d~rivados de la misma 

uva. Eicisten variedades de uva comos Orange, 11uscat, Muscat 

&lanc, Huscat d"Han1bur90 1 C.:abernet ':::>auvignon, Ruby Cabet•net, 

Ziritandel, cuyo aroma es fác1l de 1denttf1co1.1· st la fruta se 

encuentr"3 en buen estado de madurez. 

2.- E.J &ouquet. Lo forman los diversos olores derivados de 

la fe1•1nentac1on y añeJarniento. Todos los vinos JOvenes tienen un 

reducido bou9uet de levadura, de tal forma que los aromas del 

proceso de aiieJam1enta son tmportanteis 't deseables, poi- eJemplo 

el ""lmecenam1ento Rn barricas de mader·a pued• añadir un aroma 

dtsl111t1"'u o;on eJ ·.-1r10 • 

.3.- Los olore3 indeseables. Son uno de los problema• que un 

v1nu puede presentar, alqt.inos son d&b1dos a la presenciad•: 

acido acético, d1ox1do de azufre, olor Ac•i t• de Fusel, 

incl11c;1· .. p ola1·es der1"ados d~ lit ini5m-" ft·ut-"t tales como terrosa, 

o esco~bajo y al9unas veces mohoso. 

El Gusto se in1c1a por• ~1 contdcto de una c;ubstancta 

qu1mic.a en soluc:ión acuoga con las protuber.anc1as o papilas de la 

lengua estas detectan cuatro sabores bás1cos1 dulce, salado, 
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~cido y amargo. Los sabores bá.s1cos no se perciben todos &l siismo 

tiempo porque Las papilas 9ue corresponden a cada sabor se 

encuentran situadas en zonas cJ1ferentem de La Lengua. 
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DESCRIPCION MORFOLOGICA DE LOS ORGANOS SESORIALES 

TERMINACION 
SENSIBLE: A _. 

LOS SAEORES 

SALADO---'<+-'""'+....._ .. 

O<JLCE 

LENGUA Y ZONAS SENSIBLES 
A LOS SABORES 

\ 
FlllRA 

NE:RVIOSA 



A.nálisi• det perfit Sensorial 

E•iil•en por I¡¡ vista= Para .anai1~~r el color y apar1em::1a 

de los vinos se utJli;z.o l• escala de fl•ntone de color .. 

a> Color-. 

Vinos blancos Esc¡iila f>antone 

Jncolara 597 

Aebari lio pá.1 ido l•>.:S 

Amarillo oro i lt) 

Amar1 J lo il~biU' 1 ,~. ¡ 

Pa.Ji.t.o dorado 438 

Café a•arillento 11 L 

b> Apariencia. 

Cristalina, claro, opalv•cante, turbta v op«ca. 

~•a•en por al olfato: A través d•l olfato se Logra 

ident1~ic~r el aroma del 

si113uient&t 

vino. Se uti.112a el vocabulario 

Aromatice.- frut•l o de hHi!rba 

LCU\ bouquet.- abundante en 1ria.tertclS ,,1•0111a.tiCa!:i pa:rt1c.ui<iu·-

mente dtll"ante la fertM!ntacion y 

e-nve1ecitn1ento .. 

Aroma ligero floja.- recuerda vagam•nte un olor 

determinado .. 
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Neutro.- sin olor o aroma caract•ristico. 

Picante.- exceso de btOKido de azufre, ácido •cético o 

acetato d¿ etilo. 

E•a•en por el guslo1 A través del gusto •e evalua lo 

si9u1ente: 

f<htueza Aleche> 1 ica. - <Cuerpo) 

Ardiente.- vino desequ1l1brado, con un grado &ltcesivo de 

al1:ohol, solaon~nte pasee gusto alcoholtco. 

Vinoso.- vino egu111brado rico en alcohol, generoso y 

atractivo. 

Neutro.- vino stn carActer, con un qrado alcoh6lico btan 

percepltble. 

ü~bil.- vino no at•mon1oso con baJo qriido alcoholice. 

Acidez Total. 

Acerbo.- · ... ino con una e><ce91va acidez., pasee el wa.bor de uva 

verde, vino con gusto amargo. 

Acido.- ·.dno con una acidez notable (dureza ácida>. 

Neutr·o. - vino !ii.n cara.e ter, acido. 

molesl:'l al paladar, con una buena 

artuonia de con9.t.1tuc.1011. 

Co•pueetos Fenoticoe. 

Astringente. - vino Asper·o, rasposo, muy ciargado d• tianino• .. 

t-11·me.- vino duro, r·ec10 1 ei;cede un poco el tanino c.on 
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relacional e~u1librio. 

S.tpido.- vino 

astringente. 

agradable al paladar, con 

Para evaluar la calidad general del 

utilizan los s19uientes términos; 

cuerpo. no 

pr·oducto se 

Aceroso.- nuevo. de 1nucho cuerpo y ac.1dez levemente •cusada. 

Elegante.- bien iequ1t 1brado. de poca cons111tencia. 

Fre'iiCo.- vino reciente, de suficiente acidez. 

Generoso.- v1no abundante en alcoltol, maduro y armonioso. 

lns(pido.- d1lu1do, descolor1do, contenido in•ufLciente de 

alcohol. acidez y extracto. 

lntegro.- pleno, suave, y armonioso. 

Neutro.- amorfo, carente de vida, falta de cuerpo. 

Los v1nos blancas deben da9u~tarse y congumirsa a baJ•s 

tempe1·aturas entre 10 y is•c, en •stas condiciones la soensac16n 

acida no se perc1be inm•d1atamente lo cual permite que la mu•stra 

proporcione la frescura cara.c.teriwtica de 106. vinos blancos. 

La• meJ01·es horas para i:!l catado de v1no'::i son iias 

últunas de la mariana ya que la sensibilidad guo;;,tativa se acentoa 

en el catador cuando SU!nte dpet1to. Al real1Zt1r la evaluación 

o;.ensorial pa1·a evitar el carac:ter personal, ~e ha observado que 

los enejares result•dos se obtienen con un p11queilio grupo de 

catado1·es, donde cada uno debe de actuar solo y tomar 'iiU6 notas 
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por aep•rada. Cual~uier persona e& c;apAz d• decir •i un vino es 

buena o que no ta es, pero •l catador tien• qu• ••bltr •Mplic•rt 

parque un vlno e~ de gr.n calidad, a porque es defectuoso. tl) 
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111. HETODOLOGIA EXPERIHENTAL 

t.- Se obtuvo el mayor nú•ero de eu••tr•s dlf•rent•11 d• 

vino~ blanco5 d• las zonas da Quarétaro y Zac•tecas, en com•rclos 

e•p•cializados (cavas) 1 y t•mbién an tiendas d• •utoserviciQ del 

araa metropol ita.na., obteniendo ló vinos Cftferaote._ d• ambas 

zonas. 

2.- Oe la~ RJuestra5 obtenida&•• efectuó un •náli•i• 

tistcoqutm1co siendo las 

duplicado. Los p•rámf!tro5 exa.min•dos fu•ron1 ac.1dez total, •c:idaz. 

volátil .. U1ó~1do dlit a:-ufre libre, bió)(ida de azufre tat•l, 

•z~cAres reductore5 totale~, a~úc.are~ rwductcres diructos, 9rado 

alcohol1co, pH, densidad, ~xtracto seco y cenizas, ya que son l•• 

d•termtnac1one• que~• re•l1zan met6dicameote en los laboratar10& 

de control de calidad de l~~ 1ndustri•s vitivinícolas de M6Kica. 

3.- De l•$ .-ue•tr•• •ncontradas se realizó un análiwis 

sen•o1•1al, con 8 evaluadoras <no entren•doe), par• calific:ar l•s 

caractef"'ist1cas sensorí¡all!s de a.cu•rdo al Apéndice-T&bla No. l. 

Poster1ormente e.e eiectuaron pruebas de ordenación en .uestras d• 

la misma zon•, y en •uestras dB amba• zan•s, pera ab•arv•r si 

ein'ilite d1'ferencta s19n1ficat1va entre las muestN•W. utilizando •l 

Ap•nd1ce-labl• No. 2. 

··- í•r-manada al •• afwc tuaron 

tabulaciones con los resultada~ obtenido• y •l anAlisi• d• los 

mi•unos. 
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IV. HATERIAL Y HETODOS 

4.l l>eter•lnacion de aciduz total. 

Funda•enlo.- La dater~1nacion da la acid•z total 

c:ons1ste en la neutr•l 1z•ción, decir, hay una acción mu.tu• 

entre ,;:ic:1dos y ba§es. < l~> 

"aterial.-

Burata de 50 ml 

Hatraz ~rlenmeyer de 250 •1 

Pinzas p.iu•a burata 

Soporte metAlico 

Solucione15.-

NaOH 0.1 N 

Fenolft~leina al 1% en alcohol, neutralizad• 

Hl!otodo. - Tocnar una mue9tra d• S ~l de vino con pipeta 

\l'Olumétru:a, tran9ferirla a un 11tatraz Erlanceyer de 250 •1, 

got.as dw fenolftalaina al 1':.. Asregar lentamente el hidrchctdo d11 

sodio hasLd que al indicador 'V1re ~olor raga pAlido 

persistente du,•anta ..5(1 segundas o •ás. 

La acjdez total •Mpr•sada en Acido tart&r1ca •• obti1t11• 

medtdnte •1 calculo •iquientec 

Acido Tart~rtco, 9/lOO ml • CV> lNJ <7S, ClOQ) 
(1000) (V) 
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V • Volu•en de NaOH, en ml 

N Nor-malidad del UaOH 

v = Volumen de la muestr• en ml 

4.2 Detaralnación de acidez volatil corr•Cida. 

Funda•ento.- La deter•in•ciDn de la ac:idez volAtil 

está basada en la •~Lraccion de los ácidos or9llnicos volAtiles 

del vino tacétlco, propiOnico y butirico> por medio de una 

d•sti laci6n y la subsiguiente deter·m1nación de la cantidad de 

t•tos por medio de una reacción d& neutralizacion. 115> 

ttateriii.I.-

Bur·eta de 50 .. 1 

• Equipo de destilación 

Matraz Erlenmeyer de 2:i0 

Hatraz aiorado de 100 

Pipeta voluntétr1ca. de 

P1nz•s para bureta 

Soporte 9"Zt.11 ice 

Solucione'.ii.-

NaOH ú.l N 

Solución de iodo o. 1 l>I 

HCl al 25% 

.. 1 

10 

5oluci6n de alaidón al 1% 

.. 1 

•I 

Fenolftaletna al 1% en alcohol neutralizada 
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Hélodo. - Se toma 

ut 1 l i z.ando un matraz atot·ado de lOo cnl y una pipeta volumétric• 

da it) lhl• se coloca la mues.tra. en el •atraz. de da•tilact6n, se 

adicionan ptedras de ebulliclon y se proceda a de•til•r con flaaa 

suave par• ev1tar la formac16n de productos d• pir61i•is. Se 

pard la desttlaci6n cuando ten9an too ml del de«tilado en un 

matraz •fo~ado limpia y s@co. Tra~pa~•r el de«tilado a un ~•traz 

ErJen1neyer de 250 ml, agregar 5 gotas de fenoftaleína al l'X. y 

ath.c1onar lentamente el hldro~1do de sodio haata obs•rvar 

cainb1~ d~ calor a rosa p.iltdo persh¡tente durant• 30 a99undos. 

Se n~al1za la corrección pillril descontar el bióxido d• azufre 

arra;.trado dur·ante la de'i.t t lAc 16n agreg•ndo al matraz Erlenmeyer 

prepar·ada y se tJ tul a con soh..1c1ón de todo ü .. 1 N h•sta obtener 

una colorac16n azul pálida per•istente. 

~ctdt:to:'. volAtil en 911 •<Vl-V2> UH (Q,Qbl (\OOc)) (JQQ) 

l 1101 <SO> 

Vl • Voiumen de JiaUH O. l N 

V2 ~ Volumenn de sol. iodo 0.1 N 

!QQ. ~ % da et1ciencí~ del mttodo 
eo 
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•.3 Detet•lnaci~n de (tado alcoholtco. 

Funda•ento.~ La. determinación de 1:1rado .ailcchtili.c:o se 

bas• en un proc~•o da dest1laci6n si•ple del cual se recupera un 

d•stilado h1dra•lc:ohól1cc ~obre el cual se determ1n• la dens1dad. 

ftalertal.-

Alc:oholimet•·o 9r.tduado Y. de alcohol 

Equipo da dest1lac:ton 

MatrOlz afor•do de 20t) 111L 

Probeta de 250 •L 

Tarmótt1eitro graduado d• - lú a 2oo•c 

H•todo. - Se toma una muestra da 21)Q •1 da vi.no en un 

matr•z aforado atemperando la ""-lt!Str• a 2o•c, se vac.í.oi la muastra 

en un matraz d• desttlilcion enJu•9ando el matr•:z aforada c::on dD!!i 

fracciones de 15 Sll de agua destsl.ada, se aqregan piedras d• 

ebulltcsón y se procede• destilar obteniendo &l destilado'"' el 

mismo matraz aforada en el cual se mid10 la mu.stra. Detener la 

destilación cu&ndo se h~yan colect•do antre 195 y l9B ml de 

des-tilado. A"*orar con a9ua d~st1lad• y t1·aspasar el de•tilado a 

una probeta de 250 ml, to.ar la temperatur• del destila.do a 

introducir el alcohol \metro, leet· el contenido de .alcohol 

ráP td•msnte para. evitar caeb10<;¡ •Prec l ab les en la teinperatl.1ra. 

El valer leiao en la es(:ala del alcoholimetr·o da 

directam~t• el qrado alcoh~lico tX alcohol v/v) a 2o•c. Si se 

re•liza e~ta d•term1naci6n a otra temperatura sa debe~a hacer una 
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correción utiliz~ndo la~ tabl•& d• grado •lcoh6lico contr• 

tempu:r•tur•. 

4.4 O.ler•lnac16n de bio•ido de azufre libre. 

Funda•enlo.- La deter~i~ci6n d• bi6xtdo de •~ufre 

ltbre •e basa en l• s19u1ent• reacción de Oxido r9ducci6ni 

so, + 12 + 2H-:a0 --------> HaSO,. + 2Hl 

Kalarial.-

Bureta de 50 ml 

Matraz Erlmlmayer d• 250 •l 

Pipeta volum•tric• d• 50 •l 

Soluciomt• .. -

Soluci6n d• iodo O .. Q2 N 

Soluc16n de al•id6n •l lX 

~so .. 11::s 

K•todo.- To-.r l.W\• -..ae•tr• d• ~O •l de vino con pipwta 

volu•ttric• y tran~ferirl• • un .. tr•z Erlen .. y11r d• 250 •1 9 

•d,c1onar 2 Ml de •ctdo sulfOrlco 113 p•r• pr.vttnir la aKid.ci6n 

de lo\i fenal•• el &oda, •d1cion•r ;¿ •l de ~oluc1on da •i•id6n 

.al lZ r.c.16n prep•r•d• cae.o tndtcador y tttul•r CDf1 •oluci6n de 

iodo tJ.tJ2 N h••ta ob5er.,,•r un color azul pálido par•i•t•nt• .. En 

al caso de qu• se dtf icult• la obeervación del vire del indicador 

•• utiliz• Juz amarilla coma tondo .al ~•tr•z ErJ.., .. y•r en donde 

ob••rv•r• un c•tnbio an la colorac16n de rojo-•n•ranj•da • 
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roJo-púrpur•. 

El bió•ida d• azufre libra de la eu••tra se obtiene 

-.diant• •l c~lculo siguiente: 

Biaxido d• Azufr• libr• eo •sil Q ~~ 

V • Volu•en da todo an •l 

N = Nar••lid•d de l• solución de iodo 

v • Vaiuaen d• l• mu-.tr• 

•.s Detaratnacl6h de btOKido d• a1utr• total. 

~undaaento.- El bióxido de azufre adicionado a los 

bisulf•to <sul fonato de hidf"O:d•cet•1deh1dol ••te no re&cciona 

con el iodo. por lo que se nece•tt• hidrolizar el coa.plejo 

bisulf•ta utilizando un• b••• fuerte, quo lib•r• loa •ldehido~ y 

el áctdo ~ulfura.o que se oxida. 

"•t•rtal .. -

* e..treta de 50 •1 

H•tr~ce• d• iodo 

* PíP•t• Yolu1111•tr1ce d• ::SO •l 

Sotuctona~.-

* Sotuca6n de .al•idOn •l i:r. 

• 5oluci6n d• iodo •I 0.02 N 

N•OH 1 N 

• H:aSO,. 1•3 
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Hétodo.- ~oner una mu•stra de SO ~l de vino con pip•t• 

volumétrica y transfe1·1r•la al matraz de todo, a9re9•r 25 ml d@ 

NaUH 1 N, a91t•r y dejar en reposo durante 15 •inutos en un lugar 

co1np letaa.ente obscuro. Pasado el tiempo dE! reposo adicionar 

10 ml de H2S04 1:3 para nRLitr•liz•r el NaOH, adic1on•r 2 mi de la 

soluc1ón de al111idón •1 lie. ca.a indicador y titular con solución 

de iodo 0.02 N hast~ obtRner un color azul pAlido per~i•tente. 

~l btox1do de azufre total se obtiene IM!diante el 

cAlculo siqu1ente1 

Bi6:ddo de azufre tot•l en mq/l = <V> (N) (32) (lQQú) 

Volumen de la muestra en ~1 

V = Volulfl.en de bt6~ido de azufre •1 

N = Nor~al1dad de la 6oluct6n d• 1odo 

4.6 Deler•fnación de a.zücar•• reductor•• total••· 

Funda•enlo. -

9rupos aldehidicos y cat6n1cog da la 9luco~a y la fructo•• de 

rlfducir las •oluciones alc.•linaa de c1ert.as ••l•• -ti.licas 

<bismuto, cobre, .. rcur10 y pl•tino) conforme a l• reacción 

general: 

:¿c;u, • Azocar reductor --------> Cu:;¡J) • Azóc•r oKid•d• 

obc;ervando'iH! c¡ue I • c~ntidad de Cu 2 0 for••do es proporcional • l• 

cantidad de AZücar pre~1tnte. 
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Kalerlal.-

* aureta de 5ú ml 

Embudo de tdllo l•rgo 

"atraz Erl•nmey•r de 250 ml 

Matr•z •for•do d• 250 ml 

Hech•ro 

Ptpet• volumftrica de 15 ~l 

Ptnza• para bursta 

Papel filtro 

Soporte met~lico 

Soluciones.-

HCl concentrado 

UaOH 5 N 

Solucibn saturada de acetato de plo•o neutro 

0Kalato de potasio 

A%Ul d• metilltflo al 1).2% 

5olución de gluco•• al 0.5% 

Solución de Fehlin9 Cause-Bonnans 

Carbbn •ctivado 

Solución de FehtinC Cauas•-Bonnana; 

l~rtrato doble de ~odto y pot•s10 

NaUH Q.P 

t.:.uso.,..eiH20 

K,.fetC.N) • 

130 g 

110 'I 

24 'l 

lb.B g 



D1solvar cada r@act1"0 'por ~ep•rado con agua dest1 l&da, 

me2clarlo<:i s1qu1endo ~t mismo orden que fueron pesados y 

atorar a lUtJO ml con a.9ua des ti lada. L>eJar· reposar la soluci6n 

durante ~4 hr. y t1ltt•41· a t1·av~s de asbesto. 

Soluctón de Acetato de Plo•o Neutro: 

Hcetdlo de plomo neutro 2:50 9 

Hforar a 500 11111 con HaO destilad• 

11élodo. - ttt!dtr una 111uestril de 1tJI) ml d• vino en 

rnat1·az. atOl'd.do, t1·ansfe1·11 la .a m .. t1•az E1·lenmeyer, •dicionarl• 

p11TUras de ebull1c10n y c:onc&ntrar Ja muestra h.l9ta que alcance 

.alu1n~11 de .'•.I mi. lovert11· los azúcares reductoras 

presard;es c:.on .:..: ml de HCl c:onc. durante .50 min • .a. 65 - 7t)•C, 

neut1·al1za1· el vano con NaUH ut1l1zando papel tornasol como 

1nd1cador, deJar ent1·1ar la mueiitra. Pa•ar la muestra a un matraz 

atora,do de 

l(HJ mi enjuagando el matraz Erl~nmeyar con un• p•c¡ueña. porcibn d& 

agua desttldda, deiecar ut1l1zando 5 ml de soluc:iOn •aturad• de 

acetato de ple.o neutro, 1 gramo de carbon•to da calcio y carbOn 

dCtivadu pat·a abl.en~r 1..at• I decolor·a.c 1 on, dejar reposar 

dur·arite 15 m111ul.o!::., remover el e:tceso de plomo utilizando OKillato 

d~ potasiu y .uor•t· con a9ud de,,,.t1lada. Filtrar con papel de 

tiltractOn r~p1da. 
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~;r¡ P~~:..r. 
: :, :: .. ~· .:.. 
U;Gl\GEG~ 

4.1 Ueler-ainacion de ¡az•Jcatea reductoras direclos. 

romar cui\ 

pipeta "'olum~tr1ca l'::> ml de la soluc1on de f-~hling Cau. ... e-Bonnans 

y transferirlos a m.dtraz Erlenmever, adictonar ~'·' ml de a9ua 

detitilada y pi.edras de ebulJ.1c1011, c.alemtar hasta tempet•atura de 

ebull1.c1on, momento ad1c1ona1· con bureta 1~ soluc1on 

de <s1 es necesario real1zar diluciones>. 

f-rose9u:r con la ad1c1an de la soluc1on de v1no maote-niendo la: 

ebullictbrt moderada, en el momento cuando el color azul pierda 

inten~adad aqreqar 2 b S qotas de solucion de azul de metíleno y 

cont1nuu· .¡ñadiendo la. solución del vino ha1iila observar el vlre 

de azul a color· asnari 1 lo .. 

V~lotaci6n y ti.lulactón de la solucion de Fehling 

Causue Bonnaos.- lomar c:on pipeta. volumétr•ica 15 ml de sc>lucion 

de .,.ehl ing L111usse-Esonn.ans y transfe1"1rlos a un m•traz Erlenineyer 

de 25tJ ml. adicionar 50 mJ de ,¡19ua deiitLldda y p1&!dra9 de 

ebuJlic1óo, calentar a ebuLllcion, en ese momento adicionar 

bt..tret• l• soluc16n e;tandar d• glucosa al o.s-1., continuar con la 

adicion de la soluc10n de glucosa manteniendo la abul1ici6n 

moderada, cuando el color azul ptet·da intensidad agregar 4 o 

3 qotas de la soluc:Jon de azul de melileno continuar añadiendo 

m,;u¡ solucibn de gluco;a h•sta observi'!r el cambio de colot· de a.:::uJ 
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Factor> d• fehlin9 C-B = ú.(105 • volumen de l• sol.de glucosa 

A~•Jc.ares Red. íot. = f__.:!--1.IJ.22. 

v ~Volumen da la solucion vino ml (filtrada> 

4.8 Oele~•lnaclón del pH. 

Funda•enlo.- Se bas.a la med1c16n de la (fam>, de 

LeJua qdl·,1.:t111ca que ut1l1za dos electrodos. 1..mo es de 

raferencla y el otro deo medida o tndic•dor, ya 9ue su potenci•l 

depende d~ la compos1~1on de la d1soluc.1on electrolit1ca. 

El pH de mosto de se puede 1Mtd1r con 

potenc1bmelro, ta mayorid de los casos su-f1ciente una 

prec 1s1 ón efe 1.1.1J""!. un ld"tdes de pH. E 1 potenciómetro se calibra con 

u11d disoluc1on satu1ddd d+:? tartrato ac1do de potasio, cuyo pH es 

de ..S.55 a 21) .. C o 3.5b a 2s•c .. 

ttaterlal .-

Potencio•etro 9ec.kman 

Terinómetro de -lfJ a 2so•c 

Vaso de precip1tad09 de 254) mi 

Helado. - Poner t1)tJ •l de la muestra de vino en un v•so 

de prectP i ta•jos "Y to111a1· ld tenlperatura. AJu=tar •1 potenciómetr-o 

a pH = 7 con $Oluc1ón bu+ter· a la te .. pe-ratura de la muestra. 

tava1· tus ~lectr·odo~; 

COfl p.tpel 0tbsorv1H1te 

.:tqu.t dest t lada, quitar el e»<ceso de a9ua. 

11ttroduc1rlos la tMJestra, leer el 
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valor de pH en la escala del potenc1ometro. (lq), (20# 

4.9 Oeleratnaclon de la densidad relativa. 

Fundaaenlo.- Se ba•• en la obtención de l• relación 

masa/masa de un• mue~lr• de vino con respecto al •qua destilada, 

• una temperatur• eospec1f1ca. 

Halertal .-

Balanza •n•lit1ca 

Baño de agua a 2o•c 

Picnometro 

Termómetro de -tu • t(lo•c 

Hélodo.- el ptcnOmetro vacio en balanza 

analit1cc1 eSta deba da estar pertectamente limpio y seco. Llenar 

el picnon.etro con agua destilada hasta un nivel li~eramente menor 

.JI enr·ase, Cdloc~• I~ el tapan capilar y sumergirlo en un baño de 

dur•nte .30 minutos p.i.r•a que equ11 ibren a,.bas 

temperaturas. Pasado el tiempo r~quRrtdo ajustar el nivel dal 

agua util1z•ndo papel absor•v•nte para aecar perfectamente el 

picnómetro, a cont1nuac1on pesarlo 

tomando hasta Ja cuarta citr~ decimal. 

la balanza ut1i1zada, 

Vaciar el picnometro, 

enJuaqarlo con aqua destilada. secarlo perfectamente y llen .. rlo 

la muestril de vino, realiza,. las operaciones •ntertores 

cuid•dosamente. 

BI 



La densidad relativa se obtiene mediante el cálculo 

si9u1ent11: 

Densidad relativa del vino a 2Q•C = C - A 
B - A 

A Peso del p1cnoinetro vacío 

B = Peso del picnámetro con a9ua destilad• 

c.; t-·eso del p1c.n6•et.ro Atas la muestra del vino 

4. LO Oeler•inacion del Estraclo. 

Fundaaento.- El m@todo directo se basa en la 

evaporación del ·.11no ql'e se efectU.a en una capsula de porcelana y 

poster 1or1nente se pesa l et. cantidad r&'.itante. ( 1'!5) 

Ha ter i1al. -

Capsula de porcelana previamente pesad• 

10 ml de 119Uestra de vino 

Oes.~ador 

Helodo.-

pt•ev1amente pesad.a de5pues de calcinarla 2 her.as a b()(J•c. Pesar 

la cápsula con la muestra. Evaporar la muestra dejar .nfriar en 

desecador y pesar. 

El valor del &Ktracto ~• obtiene mediante el c~lculo 

si9u1~nl1:?: 

82 



gil El< tracto : ( A - ~ ) 1000 
e 

A a Peso cap.+ t:x tracto 

B • Pe<ao cap. Vaci.a 

e • f'eso Muestra 

4.11 Deler•lnaolon de tas cenizas. 

Funda•ento.- Las cenizas incluyen todos lo• compuestos 

J.nor9;an1cos (>;iiU•t.iinc1a<a m1neralest, tiJos de la muestra. tanto 

los or1q1nales como los de contam1nac10n. La calcin•c1on debe 

e.fectua1·se a tempe1•aturas menores de S~1J 1 C para. evitar que se 

volattl1cen los cloruros de la muestra. 

11.aterlal.-

Capsula de porcelana 

10 ml de muestra de vino 

Desecador 

Hétodo.- Poner 10 •l de mue5tra en la capsula 

previamente pesada despué, de calcinarla 2 hora'il a áOO•c .. 

Calcinar la muestr·a para el lo carbonizar primero con ... echara 

po•terioriinente meter a la muila cuidando que la temperatura 

pase de 551J•c para e\11tar que los cloruros se volatilicen. Se 

suspende el c.¡lentamiento cuando las cenizas estén blancas o 

grises ls1 se observan puntos neqros, se humedecen con unas gotas 

de agua destilada, se secan la estufa a t3o•c y se vuelven a 

c•lc1nart. E.nfr1ar en desecador y pe••r. 



<Jll Cent zas = ( A - !! ' 1{)00 
e 

A Peso cap.-. cenizas 

B = f·eso c.ap. Vacia 

t; = f-'eso muestra 

4.12 Evaluaa1on sensottal de vinos blanoos. 

Prueba de Ordenací6n.- Se tianen mue•tras diferentes y 

<¡¡e orde11a11 poi· pt'aterenc.1a ut:1l1::ando l.a esc•la de 1 a 4. To•ando 

el valor t1e 1 la ll\uet.:1tra que gusta má!ii y 4 l• que 13usta Jnenas 

respli!Ct\vamente. t:.l anál1stG d~ datos se reali;:o por el método de 

ordeflocion. {G. J>aha.n, O. Coopar~ A P;apav.o1&illou, and A. Kra .. erJ, 

se ut1l1.:.;¡r·on las tablas al 54 de si9n1tu:anc.ia. (Apéndic• 

labia No. 2J. 

Se ut i Ji zo tel Apéndice fabla No. 1) para la 

evaluac:itm sens.or·iaJ de los vinos blancos analizados, <S 

Se cal1ficaroo las si9ui&nlas c•ractertsticasr 

Apar·tencia, color, Ai·oina, t:fouquet, Ascencla \vinagre>, Azocar, 

Acidez total, Cuerpo, S.bor, Astrin9unc1• y C.lídad Ga-neral. 

1Jbten1"'°ndo'ie un total para cada atuestra .. 

Se efec.t(Jo 

de'5v1;,c16n estandar, y la dE!sviacJOn eatandar 
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V. RESULTADOS 



V. RESULTADOS 

Los re$ultados obtan1dos del análisis fisicoquimico y 

.,e11sor1.aJ ~+ectuados a ló muestras de 111nos blancos se mulH!itran 

ti!'n los s19u1entes cuadros: 

~uadr·o No. 1:.:'. Vino& Elaborados 

t..u.,¡d1·0 Uu. 1 J... V 1 nos t l ~horados 

el Est•do d• Zacat.-c.as. 

el Estado de Quer•taro. 

Cuadro No .. lit. Co1npo-.ic16n Ftstcoqu1m1ca Proniedio de Vinos 

Bl.ancos de Ql•er~taro y lac.ateca& (X). 

Cuadro No. 15 .. Anal1s1s Sen~ortal F'ro1ned10 da Vinos Bl•ncos 

Je Querétaro v Zac~t.~cas. 

Cuadro No.. 16. An~l t'ilS Sensort•l HoJa de Cal1fic•c16n 

(Vino~ Ue lac~lecas>. 

Cuadt·o No. 17. An:tlt•l• Sen-.or1al Pru&b• d1a Ordenación 

<Vinos de lacatecasi. 

Cuadro No. LB. Anal is1s Sensorial Prueba de Orden•ción 

<Vinos de lacatecas y ~uerétarol. 

Cuadro Uo .. 19. An.ial1!:.1s Sen~or1al Hoja di? Califu:ación 

CV1nus de Q...iet•étaroJ. 

Cu•dra No. 20. Ani&li•i$ S•nsor1al Prueb& d• Ord•naciOn 

\Vinos de Wue1et.aro1. 

t:ua.dro No. 21. Aniál1:.i~ Sensorial PruebA de Ordenac16n 

<Vinos de laca tecas y r.:.tuerét.a• o>. 

Cuadro No. 2~!.. Anal1~l!i Sen'2.or1Al HoJa de Calificación 

(Vinos de Querét~ro). 
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* 

Cuadro No •. 23. Anál tsts Sensortat Prueba de Ordenación 

<Vinos de Queréta1~0). 

Cuaóro No. 24. Anál ts1s Sensorial Prueba de Ordenacion 

lViOD!i de Querf: ta1~0 y lacatac:.as). 

Cuadro No. 25. Anal1sis Bensortal tfcja d<> Cal1ficac:íón 

<Vinos de l~c•tecasl 

Cutitdro No. :Zb. Aná.li&ls Senoaortal Pruab¡¡ da Ordenac1ón 

tVinO"a dR Zacatecas). 

Cuadro No. 27.. Ancil 1sís Sensorial Prueba de Ordenaición 

<Vinos de Zacatecus y lJueré ta1·0). 

Cuadro Ua. 29. Análtsi Sensorial Ho;ia de Califtcación <Vinos 

de Querétaro y Zacatec;as>. 

Cuadro No.. 29.. Anál ts1s Sensor1al Prueba de Orden•cion 

PJ1nos de Querétaf4o y laca.tecas>. 

Cuadr•o No .. 30. Anál ísi.s Sen&ortal Pru•ba de Urdenac:.ión 

<Vinos de laca tecas y Querétat·o>. 

Nota: Los codi9oq. selec:cionados para cada vino s• encuentran 

enlistddos en el apéndice~ 
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CUADRO No. 12 

VINOS ELABORADOS EN EL ESTADO DE ZACATECAS 

M1J11- Alcohol Acidez Acidn SOz Ubro so
2 

Total Az. Rtd.. .A1. Red Densidad Ea tracto C1n1Za1 pri "ª v/Y volá1il ¡;/1 total 011 m;/I mQ/I Dl"tctos o/I Total ;/1 Q 11 Qll 

CTR 12.38 0.9661 8.11 8.00 200.96 12.BB 15.65 0.9980 32.36 2.32 3.2 

CC8 11.70 0.6115 7.70 26.24 263.68 17.17 22.19 0.9989 23.42 1.90 3.2 

SEE 12.12 1.0280 7.80 e.12 57.60 1.965 1.9 0.9938 21.41 2.63 3.2 

PC8 12.04 0.4962 5.35 5.76 40.96 9.656 12.18 0.9972 27.8 2.60 3.3 

PUR 12.47 0.3190 7.64 6.40 128.64 35.27 35.54 1.0116 44.16 2.77 3.4 

PUS 12.21 0.4963 6.47 6.40 170.24 22.98 28.88 1.0104 37.69 3.011 3.4 

ces 11,03 0.9306 7.06 18.56 98.56 6.199 6.74 0.9993 25.95 1.60 3.2 

;¡ 11.9928 0.61125 7.1627 10.9200 137.2300 l5.l600 17.58 0.9988 30.3992 2.40 3.87 

X 0.2019 0.0667 0.79tM 57."'7 5474.1000 108.4900 123 .9600 0.0000261 57.48 0.2139 0.007 

e 0.4560 0.2583 0.8941 7.!5&49 73.9872 10.4163 11.1339 0.005171 7 .5821 0.4626 0.088 

e· 0,4926 0.2790 0.9657 8.1927 79.9100 11.2!109 12 .0260 0.00558 8,1996 0.41196 0.095 
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CUADRO No. 13 

VINOS ELABORADOS EN EL ESTADO DE QUERETAR01 

Ac'dat To.· Aei:Se.z \A>- Az. R1d. Al. R1d. 
MUES· ALCOHOL tal. Ac:ldo IÓtll. Addo so2 Ubn S<l:? Total Olrec:tot Q/I Total Qll Dtnsldad Extracto C1nlzo1 pH 
TRA V/V Tortortco~ 

Acetleo i¡.
1 moti mg/I 

g /\ 'g/I 

HRT 9.!!890 7.600 0.7620 6.4 106.24 19.~ 23.39 1.0047 42.:510 1.91!! 3.4 

HBB 10.2138 7.250 O.~ 21.12 144.64 1.600 2.45 0.9979 21.230 2.150 3.4 

HSA 10.oeea 7.700 1.0290 5.12 108.80 21.875 17,91 1.0024 37.650 2.340 3.3 

HSB 10.0350 6.700 0.5o&2 29.44 186.16 11.050 10.15 0.9972 26.850 2.500 3.3 

HCB 10.5984 7.100 0.5229 28.16 148.40 6.300 7.31 0.9874 20.015 2.000 3.4 

CSJ 11.5044 6.240 0.4431 14.70 53.12 4.640 5.14 0.9972 18.860 1.595 3.3 

HMM \0.8450 6.298 0.7090 35.84 100.46 38.360 39.03 1.0012 49.000 1.610 3 ,3 

CHS 12.0035 5.300 0.3102 15.36 73.60 9.620 11.22 0.9952 17.970 1.seo 3.3 

CHO 10.9984 6.860 o. 7977 7.68 113.92 52.590 51 .70 1 .0017 54.000 6.700 3.4 

x 10.4611 6.7822 0.6292 18.168 115.26 16,3883 16,7011 0.9983 28.091 2.5117 3.322 

X 0.6892 0.2972 0.04182 109.85 1468.42 257.474 247.9427 0.0000232 174.60 2.2670 0.66 

p 0.8306 0.7113 o 2045 10.4813 38.32 16.04 15.7462 0,004815 13.2137 1.5057 0.003 

P' 0.8810 0.7563 0.2169 11.1171 40.6449 17.0193 16.7064 0.0051 14.0152 1.5970 0.062 



CUADRO No. 14 

~oapo~1c16n Fisicoqu,•ica Proaedío de Vino• Blancos 

de Querétaro y Zacateca• <'i> 

~AAO 1 ZACATECA6 
1 

. 1 l( 1 x 
.-----··-----1-----------t----------1 
1 Aleche! 1 10. 4611 1 11.9928 
1 v/v f 1 
1- -·-+---------...... ----------< 
t Acidt!Z Tot.al t 
1 IAc Ido Tart~ricc) 1 6. 7831 7.1627 
1 (9/1) 1 
1-- +-
1 Acidl!Z Vol.it 1 J 1 
1 CAi:1dc At:Hicc) 1 0.6Z92 
I 19/ I) 1 

1-----------1---------1-----------1 
1 SQ._ l.lbra IB.1680 
1 l•g/JI 

1 
1 
1--------
1 Az. Rad. Tot•l•~ 
1 19/ l) 
l--·----

1 
1 

11!1.2&00 

1---
1 'ª· 7011 
1 

1 Al. Aad. Dfrect06 t 18. 388:S 
1 191\) 1 

J0.9200 

137.2300 

J:l.1600 

1------------+----------+---------~ 
1 Densidad 1 

Cettii..a'li 
(9/ l) 

P H 

0.9'988 

2&. O'llO :S0.3992 

2.5177 2.4070 
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CUAl>llO Mo. 15 ... ,.,. S•n•ort•I Pro.edio d• Vino• 81anao• 

de Quer•taro y Zaa.at.e-c&• 

1-6TRAS 1 Q U E 11 E TARO 1 l'llJESTRAS 1 A C A T ECAB 
t t 

i 
t 

i 1 1 t 
1----- --------t 
1 1 1 
1 HAT 1 a..~ 1 ~" •7.00 
1 1 1 
1 HB8 1 84.12 1 a:a 84.:50 
1 1 t 
1 H5A 1 ~-00 1 ~ 80.75 
1 1 1 
1 HSB 1 83.00 1 PCB 82.~ 

1 1 1 
1 HCB 1 81.00 1 PlJlt 7'l.Sf. 
1 1 1 
1 C$1 1 73.50 1 PUS IH•;r:I 
1 1 1 
1 - 1 S..6Z 1 Cll5 19.U 
1 1 1 
1 CHS 1 74.7i 1 
1 1 1 

' Ct4ll 1 tn.76 1 



CUADRO No. 16 

Anali•i• S•n•orial Hoja d• Catiflcac10n. lVino• de Zaca'let:as). 

·-¡ 

1 nu111•tr .... 1 
1 1 
tE-.iatuador t:llS PUH Slit PU5 1 
~ ------------------; 
1 óó i.o 84 b3 1 
1 1 
1 2 7~ 78 82- 75 1 
1 1 
1 3 B;t 84 77 97 
1 
1 4 '12- 89 'lO 87 
1 
1 :s b2 71 92 it'i' 
1 
1 ¡, 77- '10 98 71 
1 
1 7 92 '18 8'1 811. 
1 
1 B '10. 75 52 100 
1 

i' 1 79.37 eo.'!5 110.75 94. 2:1 

• :17,44 11.24 U.11.0 H.3<1> 

•• i'J.10 lZ..02 12.40 12.. t!J 

Nota s X • V•lor Pro.edio. 
\'.!. :a De•v1ac1ón E.~t•nd•r. 
9'• O..viación Est•ndar Coreir91d• .. 



CUADRO No. 17 

An~ltaia Sensorial prueba de Ordunacion. CVlnqs d• Zaeateca•> 

"uust.ras 

Evaluoador CDS PUH SEE PUS 

3 4 2 1 
1 

2 4 ·3 2 l 1 
1 

3 3 2 4 1 1 
1 

4 3 4 2 1 1 
1 

l:I " 3 2 1 
1 

b 4 <) 'l. 1 
-3- 1 

7 2 l 4 1 
1 

e 'l. 3 4 l 1 
1 

Tot.ial =- :n 23 11 1 

Muestras. que gustaron ~ast 

f'Uti.- Sabor atrutado dulce, bouquet, buen equilibrio, y 

cuerpoª 

PUk. - Sabor y aroma afrutados, y buen equi l 1brio. 

Muestras (fue 9usto.H·on menos; 

CBS. - , Aroma das tacado no •9,·.iadiabla. 
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CUADRO No. 18 

Ana.l 1sis Sam;oriill I Prueba d• Ordenación 

(Vinos de Zac~luc~• y Quer•lara> 

Hua1rtr•u1 

~vwJuadQr G!lli PUR HSB HBll 

4 :5 2 

2 3 2. " 
3 z 3 4 

+ 2. 4 :5 

5 .. 3 2. 

6 4 z 3 

7 3 4 2. 

e 2. 4 ~ 

Total 22 14 2.2. 22. 

l"Suestr•s que gu~t&ron m•st 

F·Ufi.- Sabor y .aro~a frutal, bouquet, y cuerpo. 

Hue~tras qua gust•ron lft.ttOOS& 

CflS .. - Sabor deaequ1l1brado, MUy .fuertw. 

HB8.- Poco sabor 

HS8.- Poco sabor 
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cu ... ORO No. 19 

Anal is1a Sensorial Hoja de Cal if icacion 

(Vinos de Quer~taro> 

"ue&lra& 
j 

B.Villu;ador HSB CSl HBB CHS 1 
---j 

l 71 71 79 74 

2 b8 44 78 b2. 

3 B:S 98 Bb 81 

4 93 óó 79 71 

:s 89 80 78 8ó 

ó 'iO 71 9& 59 

7 87 ª" Bó 7ó 

8 97 b6 '11 88 

' 85 73.5 84.12 74. 72. 

B 9.&0 15 6.3:S 'J.79 

•• 10.Zb 16.03 b.79 10.47 
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CUADRO No. 20 

An:t.t is is Sen&or'i.al Pr'ueba de Or'dena.cion 

(Vi.nos de Quer'éta['o) 

M•Jo&tr'a& 

l::.va l •.1ador- HSB CSJ HBli CHS 

2 4 3 

2 "3 2 4 

"3 3 2 4 

4 2 ~ 

5 2 3 4 

ó 3 4 2 

7 "3 2 

e 2 4 3 

Total 17 24 14 25 

Muestras que gustaron más: 

Ht:JB.- tiabor y aroma a.frutado~, color brillante. 

HSB.- ~uen sabor, y ~uerpo. 

Muestras que 9ustaron menos: 

CHS.- Sabor e:<tra"º' mu·y ast.rin13e-nte v !Sin cuerpo. 

L~J.- babor -fuerte y .!:\e.ido. 
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CUADRO No. 21 

An:iil is is Sensorial Prueba de Ordena.e i ó n. 

<Vinos de Zacalecas y Queréta.roJ 

Mue& l rile 

l:.vulut1dor P•JS Cll5 CSJ CHS 

4 3 2. 

2. 4 2 3 

3 3 2. 4 

4 2. 4 3 

~ 4 3 ··2 

b 4 3 2 

7 2 3 4 

e 2 4 3 

rotal 12 23 23 22 

Muestras que gustan masi 

PUS.- Sabor y aromo:! afrutados, e9u1librado. 

CHS.- Sdbor· li9er•o, poco equ1l1br1a 

Muestrcls que gus.t.airon menos; 

t.:85. - Sabor e:<tt•c1.ño, TUerte. 

CSJ.- Se1bor ttc1do y fuet·te. 
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CUADRO No. 22 

Ana.lisis Sensorial Hoja de Calificaclón 

<Vinos de Queretaro> 

"ueatra.s 

Evaluador CHO Hllll HS" CHS 

82 &2 9l 59 I' 
1 

2 75 7'! 72 75 1 

3 83 9b 90 71 
J 
1 
1 

4 8'1 'H 82 71 1 
1 

s BB 8'1 '15 87 1 
1 

ó 94 9" 9& 92 1 
1 

93 85 93 83 1 
1 

8 LOO 100 '13 &l 1 

i' 
1 

87.75 8b.&2 89 74.87 1 
1 

a 7.83 12..12 7.58 lt.07 1 
l 

il' a.3; 12.~é 8.\1) 1. l.93 l 
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HSA.-

HMH.-

CHIJ.-

CHS.-

CUADRO No. 23 

Analisi& Sensorial Prueba da Ordeoacion 

<Vlnoa da Querétaro) 

t1ue&t.ras 

Hviililusdor GHD Hllll lfü~ CH!; 

3 2 

2 .3 2 

3 3 2 

4 3 2 

:s 3 2 4 

¡, 3 2. 4 

7 3 2 

e 2 .3 

Tot<ll 22. lb 13 zq 

Muestras qu" 9L1staron masi 

Sabor y aroma a frutado~, equilibrado y con 

Sabor y aroma afrutados, equi 1 ibrado y 

~abar~ y bouquet. 

1"1uest1·as qu" qustaron meno=: 

Sin equil1br10. 

bouquet. 

bouquet. 



CUADRO No. 24 

An:AI i.sis Sensorial Prueba de Ordunaoi6n 

<Vinos de Quorétaro y Zacateca•> 

11uu&lrss 

l::Yil l •Jador GHD H"" p1¡5 PUR 

2 3 4 1 
1 

2 3 4 2 1 
1 

3 4 2 3 1 
1 

2 3 4 1 
1 

5 3 2 4c ·.1 
1 

&· 2 3 1 
1 

7 4 2 3 1 
1 

B 2 3 4 1 
1 

rotal 21 l~ 19 25 1 

M1.1estra!I. que gustaron má•u 

HMM.- Sabor y aroft\a afrutado, equilibrado 

PUS.- Sabor y aroma ~frutado, equ1l1brado. 

CHO.- Bouquet. 

Muestras que gustaron mene•: 

F'Uf<.- \:.qui. l 1bradc, poco aroma. 
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CUADRO No. 25 

Análisis Sensorial Hoja de Calif1canión 

<Vinos de Zacateca&> 

t'lue&t.riiil& 

Evaluador CTR cea PCll PUR 

qo 81 89 b9 

2 71 óB 80 73 

3 88 75 9b 8tl 

77 89 Job 79 

5 ~o 81 72 71 

6 94 94 q¡, '12. 

7 92 94 95 90 

B 94 92 92 67 

X t17 84.25 88.25 78.62 

.. 1.00 8.96 8.04 9.44-.. B.45 9.50 8.59 10.09 
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CUADRO No. 26 

Anal is is Sensorial Prueba de Ordenacion 

<Vinos de Zacalecas) 

1 t1.uostriUI 

1 
1 Evaluador CTR cea rea PUR 
1----
1 1 3 2 4 
1 
1 2. 2 3 4 
1 
1 3 2 4 3 
1 
1 4 2 3 4 
1 
1 5 3 4 2. 
1 
1 ¡, 4 2. 3 
1 
¡ 7~ 4 3 2 
1 
¡ B 2. 3 4 

1 
1 rotal 20 21 19 20 

Muestras que gustaron mas: 

PCB.- Sabor y aroma a-frutados, equilibrado. 

f'UR..- Sabor y arom'"' afrutados, equ1l1brado. 

CTR.- Sabor y aroma ac.Jradable, equl.librado. 

Muestras que gustaron menos: 

CCB.- Sabor y aro~a raro. 
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CUADRO No. 27 

Anallsis Sensorial Prueba du Ordonacion 

<Vinos de 2.acatécas y Querétaro> 

t1uG&trei;, 

Bvaluador CTR cea """ CHO 

• 3 2. 

'2 1 :s '2. 4-

3 3 4- 2. '"' 1 
4 4 3 2 _l 1 

l 
:1 2 ,4- :s 1 

1 

" • 2 ::1 1 l 
1 

~ 
l 

l 7 4 -2· l 
l. 1 
l B 3 4 2. l 
1 l 
1 Total 2:1 2ó 15 1+ l 

Mue~tras que 9ustaron ma9: 

CHO.- ~abar y aroma afrutados, equilibrado. buen color y 

cuerpo. 

Hl1M.- Sabor y arom.a afrutados y equ1li.brado. 

Muestras que gustaron inerio•.-

CTR.- S•bor agradable suave. y equ1l1brado. 

t,;C.:0. - 5.;.bor- y aroma raro. 

102 



CUADRO No. 28 

An.tl i•is Sensorial Hoja de Calificación 

<Vinos de Uueretaro y Z.acatecae > 

11uest.ra.o 

Eval uoiido-r HCB HRT PCB CCB 

7¡, 1>4 78 Bé 

2 i.s 81 64 75 

3 73 es i,4 74 

4 as 88 77 '10 

5 '13 83 87 85 

¡, 65 94 85 97 

7 89 100 '15 too 

8 92 '17 75 81 

¡ 81 Bb.S 78.IZ 84.75 

e. 9.55 1().61 l0.12 7.83 

11' '7-1'\ 11.35 \().82 8.37 
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CUADRO No. 29 

An.11 isia Sen&or aa 1 Prueba de Ordonac1 on 

<Vinos de Uueretaro y Zacatecas> 

"ueatr•u• 

Eva I u•dor HCB HRT CCB PCB 

" 2. 3 

'l. 4. 2 3 

3 2. 3 4 

"' 3 2. 4 

:; 3 4 2 

6 4 z 3 

7 ... :z 3 

8 4- 2 3 

Tohl 28 10 19 23 

Muestras que gustaron ma~: 

HRT.- Sabor y aroma a.frutados, equilibrado y bouquet. 

CC&.- Equ1l1brado. 

Muestras que qustaron menos: 

F'CB.- Sabor y drama afr•JtaidtJs~ sabor d1scr1?to. 

HCB.- Sin equil1br10 1 m~s ácido. 
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CUADRO No. 30 

An.!t.l i&is Sensoríal Prueba de Ordanacion 

(Vino& de Zacateca• y Quer~laro) 

"~•& tr~a 

E•ahu1dor SEE CT!l HCB HR'I' 

1 :l. 4 3 
1 
1 2 3 z 4 
1 
1 3 4 3 2 
1 
1 4 4 3 z 
1 
1 :i z 3 4 
1 
1 ~ ~ 

6 4 3 z 
1 
1 7 2 3 4 l 
1 
1 a 4 2 3 
1 
1 Tat.a.t 25 21 23 ll 

Muestras ~uo qustaron mas; 

HRT .. - Sabor y aroma afrutados, equilibrado. 

CTR .. - Sabor y aroma a.frutados, equilibrado. 

Muestras que qust.iron menos: 

HCB .. - Sin equi 11br10, m•s ac1do. 

SEE.- 510 equ1libr10, falta arom~ y bouquet. 
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VI. ~NALISIS DE RESULTADOS 

6.1 En reaacion con la co•posición qui•ica. 

Acidéz total.- La actde~ total de acuerdo a la Norma 

Oficial 11eKic.ana es de 4 .. v - a. 75 911 ac: .. tartartco, los vinos 

analt~ados caen dentro de este rango, ya que el ~ayor fue de 0.11 

y ei m~nor de 5.S 9/l tartar1co. Como es sabido el Acido 

tartár1co dii el sabor ul vino, por lo que se observa 9ue 

pru¡,sent<1ron buen ~abo1·. 

Actdhz volalil.- De ac1 .. u1rdo l• Norma Oficial 

Me>ttc:ana y el L..ode of Feder'iil fi:egulations eatabl~ce •l limite 

superior de 1.2 311 da. ac1do acético .. Los vinos analizado~ caen 

dentt·o de este ran90, al valor mayor -fue de 1.020 y el menor da 

•) .. 310'2 f31l ac. ;¡¡cettco .. ptw lo que o;oe puede decir que no hay 

PJ"esanc1a de m1c::1·aor9anJsmos 900 estén dando lu9Qr a la formacion 

de acido acéttco. 

Grado atcoholico.- El 9r~do alcohólico (% de alcohol 

en volumerd del v1no de me~a se encuentra entra 6 y 15X reportada 

en la Norma Oficial Mexicana V12-1971, los vinos analizados caen 

dentro de este r"1n90 .. el valoí' mayor fue de 12.47 y el menor de 

9.5$9(• vlv. 
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BlOKid~ da azufra total.- Los ~alore$ obtenidos de loG 

analizados ~nc.ontt·c11·an en el 1·ango de 53.12 - 263.60 

ta13ll, la Norma Oficial Mexicana establec10 m•1<1mo de t40(• 

mg/lJ, y las regulaciones de los Esti'da¡; Unidos de <3S1J mg;l), 

por to que se observa que los 

debaJO de estos valares. 

analizadas se encuentran por 

El ranga de 75 - L51J mg/l en la practica enolOgica es 

el mas recomendado. observandose que 4 vinos sobrepasan el 1.1.mite 

<5.Uperior siendo e:~cestvamente sulfitados. y 4 vinos <CTR. CCB, 

PUS, HSBJ alcanzan el 1 imite infertor encontrandose 

desproteqidos por ser 1nsuf1cientemente sulftt•dos. 

Bicuido du azufra 1 tbro.- En vtnos sa1.,cs se considera 

que un canter11do de ,.!1J - 40 m91l d~ b16xidei de .:1:::ufre libre en el 

momento de embotellar es suftctente para proteq<;?r al En 11 

vinos andliz.:1dos se observo que el valor de b1ox1do de a=ufre 

libre tue menor, ya que este tiende a combinarse con otras 

sustancias preaentec;, por lo 9ue los valores mAs ba Jos. De 

acuerdo a la Norma Oficial Mexicana establecida, ninguno de los 

vinos anal izados rebasa el r·ango c:Je 21) - 4(• mg/ l, ya que la 

muestra de mavor contenido de biO>ttdo de azuf1·<? libre fue de 

~S.84 y el menor de 5.1¿ m91l. 
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Azucares reductores totale•.- Se encentro ~ue el rango 

rte azocares reducto1es t..otaJes es de 1.9 - 51.70 gil. Por lo 

tanto todo~ los vinos caen dentro del ranqo d• lA Norma Oficial 

f1ektcana que t1ene como ma:..:1mo St"1 g/l de azúcarefi reductores 

previa inversion. Se encontró que 2 vinos se ccns1deran vinos 

secos por contener menos de 4 gil de azucares reductores totales, 

y l4 vinos se Lan=.1deran semtsecos o dulces por tener un valo1· 

super 1 ur a 1 os 4 g I 1 • 

Azucar~~ reductores directos.- Se encontró un rango de 

azucares reductores directos de 1.8 - 52.59 13/l. Se encontt"ó que 

2 vinos se consideran vi1ios secas por contener menos de 4 9/l de 

c:i=tJcares redLtctores d1rec tos, y 1.; vinos s.e c.ons1der-an sem1secos 

o dulces pot· tener· un valor 45uper1or a los 4 gil. 

fielac1anando los ART /ARO se observa q1..1e solo l vino 

la d1ferenc1a s1gn1f1cat1va es mayor al 11)% por lo qua se supon• 

que le agrego az(Jcar no reductor <sacarosa), )'a que los ART 

deben ser mayores o iguale5 a los ARO, solo s@ acepta un lú'i. d• 

diferencia s1911if1cat1va por del método, si es mayor a e5te 

porcentaJe se presL1me la presencia de sacarosa. 

Densidad.- La densid•d de una muestra sa ve afectada 

d1recto1mer1t~ por la~ sustancias disueJte.s 

ac1do5o, y alcohol. Los v111os de mesa tienen una densidad cercanit. 

a J¿¡ t..tel "'gua, va1·,an de acuel'do al tipa de vino. 
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Vinos secos 

Vinos semidulces 

Vinos dulces 

0.9926 - 0.9969 

!). 9971) - 1. 0107 

l.()108 - 1.0522 

El r·ango obtenido fué t).9874 - l.1:>1lb. De l,;1.s muestras 

analizadas se encentro con valor menor para vinos secos, 

(1).9874•, 2 se encuentran en el rango de \/tnos secos, 12 en el 

rango de vi11os semidulces v 1 dulce. 

E• tracto. - La Norma Oficaal He:dcana establece el 

ran90 de 21) - 31) 9/l.. 5& obser\/6 9ue 7 muestras teni.an valores 

mayores a lo establecido. y que n1n9una estaba por debttJO del 

rango. 

Cenizag.- La Norma Oficial Me:{tc.a.na. establece t:i>l rango 

de 2 - 3 qrl de sustancias minerales. Se obser· .. o c:¡ue la muestra 

CHO sabr·epasa el 11m1te superior indicando que e~i~te 

cantidad de mtnerciles, lo cual puede debe1·se a diferentes causas 

como es ld. neutrali::.ac1on, o una posible chdptalizaci.on del vino, 

mientras que en las 15 muestras re~tilntes el valor obtenido de 

la~ cen1::.as. encuentra en el 11m1te estdblec1do por la normia.. 

pH.- El 1·;ingo establecido por la norma es de 3.3--:~.6, 

ld~ m1_1et;;.tt·as analizadas se encuentran en los 11nut~s permitidos 

por ésto. 



La composicion fislcoquimica promedio de los vinos 

blancos da Querétaro y Zac:atec:as fue similar, a excepc1on del 

contenido alcohOlico que fue mayor a 1 grado en Zacatecas. 

6.2 En relacion-con la zona da origen. 

Los 

Quoretaro 

vinos elaborados 

presentar·on los siguientes resultados: 

la z.ona. de Querétaro 

Con respecto a los vinos de Cuerétaro, se obw.erv6 que 

los promedios present.1ron: un grado alcohOlico mad10, un• acidez 

tot.;il media alta, una acidez volátil adecuada, bi6:ndo de azufre 

libre medio, biál.(tdo de azuft·e total adecuado, azucares 

t•educl·~··~s totales v dtr·~ctos cardcter\stica de vinos dulces, la 

densidad los clas1f1c~ como vino~ sem1dulces, •l eKtracto 

µresento un valor al to, ta;;; cenizas presentaran un valor medio, y 

el pH encontr·O t1aJ0 1 presentando una mayor re<:1istenci.a al 

desarrollo rje mtc1·0011 qan1smos. 

La muestra CHO pre'?ient6 un valol" alto de azocares reductoras 

totales, e::trocto y cen1zas 1 relac.1onando estos parámetros con el 

srado alcchtJlic.:o no es congruente, ya que a tna.yor grado 

f'lc:oho l 1c.u cantidad de az(u:ares por lo que se puede suponer 

este pudo ccrre91do por ad1c1on d-=- az• .. car 

(Chaptal1zac10r1). 
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Z.acatecas 

Con respecto a los elabol"ados la de 

Zacatecas, se obser·vo que los promedios presento1ron: '-'11 '3rado 

alcohol1co s19n1f1cat1vamente mas alto de lo esperado, ac1de:= 

tolal media alta, una. acidez volat1 l ddecuada, bioxtdo de a;:ufre 

libre bajo, (ya que este se puede encontrar• comb1nado con otr·as 

sustancias), b1ox1do de a:ufre total adecu<1do p~ra 

conser·vac ion, a.?ucares reductores total e-. y directos 

caracteristicos de virlOS dulc~s, la densidad los cl~s1f1c~ como 

vinos semi.dulces, el e:<tracto 

presentaron un valor medio, el pH se encontr~ baJo, presentando 

una ma·~or res1stenc::i~ al crec1m1ento de mtcroarganismos. 

Las muestt·as PUR .. , F·US presentaron un valor alto de 

az1.icares r•eductores totales y directos relacio11andolo con el 

grado alcoh6l1co, gu~ también 

observt1, que estos vinos pudieron 

~i9n1f1cat1v~mente alto se 

elaborados con uvas no 

maa;_ffas, o qt.1e tueron adlctonados de azúcar <Chapta.l1::ación>. 

6.~ En relacl6n con la evaluación sensorial. 

Hl real1.zru· la prueba de or·denac1on ut1l1zando ldS 

t;ablas al 51. de s19n1f1c¿>nc1a de las muestras de Querétaro, se 

observb que las. muestras prefer1das ·fl1eron HSB, HBB, HSA y HMM; y 

de Za.e.atecas : PUS, PUR y PCB. 
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Al real1z~r esta misma pru~ba eo muestras de Querétaro 

y Zacatecas se observo que las preter1das fueron: PUR, PUS, HHH, 

HRT, CHO. siendo estas muestras ~e un conten1do de azucar"as alto 

por lo que el consum1ctor se inclina mAs por los vinos dulces y de 

grado alcohol1co medio. 
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Vil. CONCLUSIONES 

l. Los v1nos blancos analizados se caracterizaron por sar 

predominantemente vinos dulces. En el caso d& }OQ vinos de 

lacatecas se observo que los valores promlildio dal contenido 

de a:?ucares y de grado alcohblico fueron altos, lo cual no 

~s l6q1ca 1 ya que st la cantidad dlil a::úc:ares es -.lta, el 

contenido de alcohol d~beria de ser baJo, por lo 1:1ue se 

supone 9ue pudieron ser 111laborados can uva• muy raaduras o 

que µud1eron ser ad1c1onados de azúcar. 

2. Se establec.1.er·on las características fisicoquímicas de los 

vinos blancos, de acuerdo a las zonas de origen. siendo 

e.o;tas l1qeramente diferentes; ya qua Querti.taro es =.ona 

productora de uvas de cal ldcld media, y Zacatec.as una zona 

productora de uvas de excelente calidad, "ue produce vinos 

de alto contenida alcaholica, acidez y aKtracta, d'-ndole más 

cuerpo a. ~i:.tos, por lo tanto considera que la Secretaria de 

Recursos H1drAul1cos;. deberia fomentar la re9ional1zación del 

cultivo de la >11d, para dar a conocer y favorl!PC:er su 

comer-c.1~l1zac1on dr: acuerda a la re91on de oriqen. 

No enconlrac .. on diferencias si9n1ficativae sensor1almente 

entr~ los ·..11nos blancos de Zacatecas y Quer~taro, su 

ap1·ec1ac16n por· los ¿.valu.1dores fu~ muy similar. Aunque 

destaca que el consumidor mexicano se inclina mA~ por los 

113 



vino1i que caracterizaron ambas zonas, 

e!ipecialmente a Zacatecas que debido las característic.as a 

ambas zonas. 

Con respecto a Zacatec:as considero que debido las 

car•acter1stic:as ecolOgicas 9ue presenta, Optimas para la 

obtención de vinos de calidad, podria competir no solo con 

lJuer~taro, sino también con Baja Cali.fornia Norte que 

produce vinos t•econocidos mundialmente. 

4. Los vinos blancos estudiados fueron de calidad enol69ica 

aceptable, ya que sus caracter1sttcas fisicoquimicas se 

mantuvieron dentro de lo establecido por la norma oftc1al 

me:~icana, y sus caracteristicas sensoriales fueron 

consideradas aceptables por lo evaluadores. 
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VI 11. APENO ICE 

t. Hoja de cal1ficac1on para vinos. <Apéndice - T~bl• No. 1) 

2.. Tabla de diierencia s19n1-t1cat1va (al 5% de si9niiicam:1a). 

lApéndice - Tabla No. 2). 

3. Etiquetas de los vinos blancos anali~ados. 

4.. Codiqos &elecc.1onados para los vinos an.-l1zados. 

De la zona de Querétaro encontramos tos s19u1entes: 

HfiT = Htdalqo Riesling Traman1er 

HBB Hidalgo Blanc de Blancs 

HSA ~ Hidal~o Semtdulce Amabil 

HSB Hidalgo Seco Blanco 

HCB = Hidalgo Chen1n de Blanc~ 

CSJ Clos San Jos~ 

H11H Hammerhaus Vino Blanco Tipo Aleman 

CHS ChattllOn Seco 

CHO Chatitlon Dulce 

De la zona de Zacatecas encontramos los tiiquientes: 

CTR Carrera Traman1er 

CCB Carrera da Chen1n Blanc 

bt:.t:. 'Jtno l::ilanco 5E::!l)ít 

PCCJ Los P1one1·os de Chentn Ble\nc 

PUR f'Loneros de Uva R1eslin9 

PUS Pioneros de Uva Semillón 

CBS Cruz Blanca 
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ltl'""' 
AJ'AA IENCIA 

COLOR 

AROMA Y 
80UQ\JET 

ASCESENCIA 

(VINAGRE} 

AZUCAR 

ACIDEZ. 

TOTAL 

CUERPO 

SASOR 

ASTRIN~tJCJA 

CAL.ID AD 

GENER._\.. 

. C~UFlCACI~ 

TABLA No. 
HOJA DE CALtFtCACION 

YECHA~~~~~~~~~-
NOMBRE 'f CLA.SIF'ICACIOM PE LOS PRODUCTOS CATADOS 

5 

35 

5 

C5 

10 

10 

'º 

10 

..... ,º AIUA, "'-"º' •""'ºº·roca OJllDA• 
P'UA, A•. P'A.IA, OOllA•¡ OO, OJlllOA001 lllUf 
DO, AMtAa, IOIA,NA• 1D'l:IDo\00 1 CArl, 01• 
11 ANJA, VlOl.ACIO,«.A1CtJI01 lllAOC.llI.1001 
llTl,•V11,ro11,~·l'IAJMATIZ , ••• ,., AOO. 
IOJO OICUJ.0, ll.!A., 1 .,..tA.10 
!!!!:.:. VIVO, INTOllO l~~UA 
•ATll UP'UAOO ~OLDI ..._ 

IANO, llN flUlAI 
DI At', VCU,ATll., 

1 OLOI ACITICO: O!• SAllO, llN TIA1A8 
lllLolllEO\ILAll,PUlll• DI AC. VOL.ATll., 
1 TC,PllAMCAlll•TI 
1 PIC:AQO. 

1 =~ .. ~".::~~!~~~~:; 
1 rr:,r111J1cA•c.111•• 
1 PIC:,t.DO, 

IA•o,1111 TllAIAI 
U& AC, 'IOLATH ... 

101.011 lCITICO; 01111.. 
1 •••u1.t.111, •ut.•T&, 
1 PflANCA•&•TI PICA• 

'ºº· 1 
1 
1 
1 

1 
1 
1 

' 

1 
1 
1 
1 

CULCI. PUTOIO.A~Ul:PALAeOIDtOUL'"' 
CADO, UIHUOSO, ucoJ 101 tlO lll"C.•U01 
OULIO• Ul'l•.t.001IOULZOtl QtlAtlA• 
l&CO llf'llAOO :OAILle llCO _, 11• 

1''""ºº· 
1 

OULC l, PAITOIO, ..- 1 IUPALAaOIO, OULlOlt DULCI, PAi T 010, AIO'" lMl'ALA.1010, OUL.1011 
IOCAOO, UNTUOIO, l t1110 UPflltOO, DUL. CACO, u •TUOIO, uco,1 •o 1 l•C•ADO. OULZOI 
treo. o~· "''~ zo• CllAlllAOAILI, DULZOll Ul'tftA001 : DEIAHl,t.D"ll.l,HCO 
a,&AD,llCO 1vn1:111co NO""'""ºº· HCO llPllUOO. , .o •• , ••• oo. 
r;:io. 1 1 

1 1 

' 1 

•r.•v1010,VIV01 ..... :rUNUltTt:,AOllUlYO HUtVIOIO,VIVO, ... IPUNtANTl,AOftUl'I NtRVIOIO,VIVO,IAPl•tPUllUHTl,AOlllllVO, 
''ºº• IUAVI. 1 AGUDO, VlltDl1 PI.O"' r10 o, IUAV&, 1 AOU001 v1•01, PI.OJO ºº• IUAVI. 1 AIUDO, VlllDI. r1..o.io. 
ICIDU llP&IAOA, : .,,O,Pl.AK01 AOIOi ACIOll llPll!A.Q.A. IPLANO,HlllOo A.g&.!l tlPl•AOA, ll'LAllO,AlllO• 

1 1 1 
1 1 1 
1 1 1 
' 1 1 

llOIUIJO,VIOOHOtO, 1 0&~1,t.CIAOO 011\IC'º· llOC1UITO,v100•010, t OIWAlllADO OPUl!ll'", "ºeuttO, VIOO"º'º· 1 OClllAllADO ••u110, 
,Ul:PTI:, •EOOHDO, 1 ,.l DADO, Olll'OUILI• PllCfttt:, flf. OOND0 1 1 Pll!IADO, Ol:flf.OUILI • FULllTI, • t: DOllDO. 1 rtlAOO. DlllOVILI • 
ATlllCIO,l!LADO,IU,\'"i '"ªDO· rLACO. ATe"CIDPIL "ºº• 'IAADO, PL.ACO. ATlf'C 'º""·ªºº• lllAOO, PLACO. 
vi. L.llltlO. 1 •u+Y' LIH!!O- 1 •uavc. 1.1••••· 1 

TA•o10•: •OLIDO, 

..... a.oo, PAITCIO, 
n.l•t•LI, 1u•v•. 

1 1 1 
1 1 1 
' 1 1 

1Al1'" .. l•ec•Tl,A•P"t 
lt:O, f'\100, TAl'CICD, 
111.a.aoo, ••o•r•, 
1onca1t•aoo. 
1 
1 
1 

fil!!'~irOLIOO, 1 A'DT "IR4U•Ta, ••Pt: ,ll!!~ 801.100, j4•1'•1••~•Tr., A•PC .. 
AWMAOO, l'A91"01IO, ¡ttCl.JIUOO, TA•1Co, All•&oo. PAIT040, '"º· • .,01), Tawu;o, 
rL••l•t.•,•uav•. 1•L11.•oa, u•o,.ro, r1.11111.1. 1uav11. 1 ILAWt'D. a1110Jtro, 

1 01•ca11u.oo. 1 oc•c•••avo. 
1 1 
1 1 
1 1 



TABLA No. 2 
TA3LAS DE DETEílMINACION DE OIFEílEl\l'.:IA SlúNIFICATIVA AL 5o\º 

---
EIJ.\Ll..k\OOR MUESTílAS 

NUM. 2 3 4 5 f¡ 7 e 9 10 

2 ----- ----- ---- ---- ---- ---- :¡:15- ¡_¡9---- -- ----- ---- 3.9 3-11 3-13 4-14 

3 ----- ----- ----- 4-14 4-17 4~.i 4-'23 t.~~ g:~ - ... ---- 4-.<! 4-11 ~-1.1 ~-1~ 6- 7.?n 

4 
-___ .. 5-11 5-15 6-18 6-2'2 7-'l3 7-?!J 8-32 8-36 ·- --- 5·11 ó-14 ?-17 B-20 9-23 10-26 11-29 H-31 - Ó•l4 7•1!:1 B-'22 9-26 g.31 10·35 11-39 12-43 5 -- ---
ó-9 7-13 8-17 10-20 11-24 13-27 14·31 15-35 17-39 

ó 
7-11 !:Hó 9-21 10-26 11-31 12-36 13-41 14-40 15·51 
?-11 9-15 11-19 12-24 14-2'1 16·3? 1R·'.l6 l?0-4íl ?1-45 

7 8-13 10-18 11-2.\ 12-30 14-35 15-41 17-46 18-52 19-!B 
8-13 10-18 13-22 15-'27 17-32 19-37 ??-A1 24-dfi 26-51 

a 9.,, 11-21 13·27 15-33 17-39 18-46 io-02 22-'J¡j :<ó-O'I 
10·14 12-?!'l 15-?'i 17-31 20-3ó 23-41 25-47 28-52 31-57 

9 11-10 13·23 15-30 17-37 19·44 22-50 24· 'J'/ IL\J~'5é 1~-n 
11-16 14-22 17 -'2A 20-34 23·40 2ó·46 29-52 32- 35-64 

10 12-16 16-25 17-33 20-40 22-46 22- 55 27-63 130-70 32-73 
12-18 lf>-24 19·31 23-37 26-44 30-50 33-57 37· 63 40-70 

11 19-20 16-23 19-3ó 22-44 25-52 28- 60 31- ttl iJ4-7tl ::io-B:i 
14-19 18-26 21-34 23- 41 29-46 33-55 37- 62 141- 69 45-76 

12 115-21 'l!j-30 21-39 25- 43 28-56 31-65 34 - 74 '.e- En. 41-_~ 15- 21 19-29 24-36 '28· 44 32-52 37·59 41-67 45-75 50· 
13 16·23 20-32 ~-41 27· 51 ~t~ 1g-_g¡ tt~ ~~~~ ~=~ 117-22 ?1- 31 .AQ 11-47 -



ETIQUETAS DE VINOS BLANCOS 

/,.,...--
/ 12ºG.L.(al5°C) 

- ··---
~····"ºmi~ 

1 

i 
CASA MAR1ELL J 

fW ;•S'M•; NfiiMiRWiiMl&W' tp 

! 1 · Chatillon ' 
VINO BLANCO 

HECHO EN MEXICO 
-, v-..,_~l\l"LS.A•C.'•lo->I ........ _,_.._.....~ 1'i7'G.Qwott-

Oo• ......... _. llf'ST1:1lllll>Qi.A 1.!0TTJJ ... S.A.•C.'lt .... l-......llO'll Wt••Oll)(l Dt ..__ ..... --- ___.,,..,, 



/ 
1 

1 

:~. ~. ~ Conl'nido ""º 750 ml.' '· '\ 

eyf; \ 
/ 

/ llº G.L.(a ISºC) 

IUCSOHIOIJI 

CASA MARTELL 
•t&•&-==-

Chatillon 
VINO BLANCO 

semi·dulce 
HECHO EN ME:X:ICO .... A ... ._ ... 

~-~ll.U1l.S.4•C.V~S-J.w..._..__~~ 

~-~-.nOC-."MllnUJ..,S."·•C.VAo.~ll!lólW..••61UlD• . .-/ 
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10.2° G.L HIDALGO 

vino blanco seco 

Contenido Neto 
750 ml 

BLANC DE BLANCS 
El Hidalgo Blanc de Blancs. elaborado con las variedades Chenin 
Blanc y Ugni Blanc, de donde se tomó su nornbre. es de to más se· 
recto de esta producción. Un vino seco. liviano y de fino bouquet. 

HECHO EN MEXICO 

C1n1 de San Ju..n, S.A. d• C.V. Av Conshluyenles No. 27 C.P. 76600 San Juan del Rlo, Oro. 



10° G.L HIDALGO 

vino blanco de 

Contenido Neto 
750 mi 

CEPA RIESLING-TRAMINER 
Con uvas de las variedades R1esling (35%) y Traminer (35%), 
aclimatadas en el Plan de San Juan del Ria. Oro .. se ha elabora· 
do este vino de tino aroma. 

HECHO EN MfXICO 

CavH de San Juan, 5_.A. de C.V. Av. Constituyentes No 27 C P 76&.'0 S:1n Juan del Rio. Oro. 





12'G.L VINO BLANCO conlenido nalo 
750 mi. 

De Uva Semillon 

Los Pioneros0 
UNION VINICOLA ZACA TECANA, S.A. DE C.V. 

LUIS MOYA, ZAC. 
Aeg. S.SA. No. 12~7 "B" A.F.C. UVZ.S10418-001 

"El ABUSO EN El CONSUMO OE ESTE PRODUCTO ES NOCIVO PARA lA SALUD" 

HECHO EN MEXICO 



12'0.L. VINO BLANCO contenido ntto 
750 mi. 

De Uva Riesling 

Los PioneroSa 
UNION VINICOLA ZACATECANA, S.A. DE C.V. 

LUIS MOYA, ZAC. 
Alg. S.9.A. ffQ. 1l"f& "B" R.F.C. IJVZ...a10t1f.001 

"a ABUSO EN El CONSt/MO DE ESTE P!!OOUCTO ES NOCMl PARA lA SALUO" 

HECHO EN MEXICO 



12'0.L VINO BLANCO contenido neto 
750 mi. 

De Uva Chenin Blanc 

Los Pioneros
0 

UNION VINICOLA ZACATECANA, S.A. DE C.V. 
LUIS MOYA, ZAC. 

~. S.S.A. No. 1244:2 "B" R.F.C. UVZ-81041&-0elt 

"H ABUSO EN El CONSUMO OE ESTt: PRODUCTO ES NOCIVO PAM lA SALUD" 

HECHO EN. MEXICO 



Contenido Neto 710 mi. 

Roe. S.S.A. No. 30882 "B" 

HECHO EN MEXICO 
El•borado y Embotelledo por: 

VINICOLi\ SELLER, S.A. de C.V. 
Sur 69 No. 210 México 09450, O. F. 
Reg. Fed. oe Con!. VSE- 840702259 

EL ABUSO EN EL CONSUMO DE ESTE 
PRODUCTO ES NOCIVO PARA L~ SALUD. 



Contenido Neto 
750ML. 

Vino Blanco de UYa 

Chenin 
Blanc 

E/aborJdo y embotcltarlo por 

VINICOLA DEL SAUCITO, S. A. 
VlfJEDOS· def 5auoro y SanlJ Claudia. Tapias y Buen.h·enrurG, 

Terrenos de la [1t·Hac1cnd.i de 8.Jñón y 5anlJ Cruz 
Frcsn1llo. Zac, Cirreter.1 Panamcncana Km. 680 

Teléfonos 2-01·10 y í-04·12 

FRESNILLO, ZACA TECAS 



Contenido Neto 

12º C.L. 750.V .. L 

Vino Blan«> de Uva 

Traminer 

VINICOLA DEL SAUCITO, S. A. 
\'l.'.[0f.)) </• 5.!uc.w \' 5Jn!;? '~·JJUf/1J. r.ip1J.• • 5ut.''1J.1·~·:1rJ 

To.:r:e;:1 .. de I,;¡ fx.f-f.J1.1~'HÍ.1 Jt• ó.ir1,,n ·r S.1ntJ Cru: 
frhn::!."), ZJc' e Jlf!_'rl'rJ /l.rn.Hll-'f:t J/1,1 Km ,,13r, 

Telt'1r,no~ 9¡1.:9J¡ 2·0i-JU i' .!·0~'·'1j 

FRESNILLO,ZACATECAS 
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