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INTRODUCCION

.La  investigacién es la fuente esencial de nuevos
conacimientos y especiticamente cuando la tecnologia establece
contacto <caon la ciencia es imprescindible contar con la
investigacisn para evitar un atraso tanto cientifico como
tecnologico. For Jlo que el presente trabajo trata de la

importancia de! estudio de la enclogia.

Las principales zonas viticolas de la Rephiblica Maexicana
son: Aguascalientes, Baja Calitornia Norte, Coahuila, Durango,

RQuerdtaro, Sonora y Zacatecas.

Las zonas seleccionadas para aste estudio fueron Querétarq y

2acatecas.

= Querétaro, por ser una zona que posee condiciones
ecologicas 6ptimas (agua y suelo) aptas para el desarrollo de la
vid, aunque ! clima no es muy favorable, por lo tanto produce
vinos blancos de calidad intermedia, aunque son muy conocidos y

aceptados por el consumidor mexicano.

- 2acatecas, es una :fona que posee condiciones ecoloégicas
optimas tclima, agua y tuelo) para el desarrollo de la vid, por

la que praduce vings tlencas de buena calidad.



La vinificacion es el nombre que recibe tanto el
procesamiento 1ndustrial como la tecnica encargada de la
transformaci16n de uvas en vino, siendo este altimo una bebida
producida exclusivamente por la fermentacion d=2 las uvas frescas.
En la elaboracién de vinos la materia prima, practicamente anics,
es la wuva. Esta debera ser la adecuada, en cusnto a sus
caracteristicas, al tipo de producto que se pretende elaborar, en

aspectos genéticos y cualitativos.

La calidad en el vino es consecuencia de tres tipos de

tactores: Geneticos, lecnologicos o Humanos y Ambientales.

~ Genéticos: especie, variedad y color de las plantas que
producen ta uva.

- Tecnologicos o Humanos: manejo en general del! viiedo, de la
casechs y de los procesos de vinificaci6n y maduracian del
vino. (17).

- Ambientales: clima, suelo y topografia entre otros.

El ambiente de una regibén esta contormado por muchas
variables, entre las que destacan por su 1mportancia sobre la
produccion de uva para  vinosg el clima, en espactal las
temperaturas, y el peri16do de 1nsolacion; las lluvias (su
intensidad y trecuencial; la humedad smbiental, las haeladas, las
grantzadas, los vientos, el suelo y la topogratia son tambien

muy importantes. El1 medio 1nfluye de manera determinante sobre



13 composicion’ 'de- la fruta, y las variedades finas son muy
exiaentes en cuanto ' a este factor para desarrollar su potencial

de calidad.

En  cuanto a los factores téenicos, un vino fino es el
resuitado de una conjuncion armenica y optima de un medio
ambiente privilegiade, variedades meticulosamente seleccionadas,

y la aplicacion de tecnologia adecuada.

B LDs  vinos producidos  en  taodo el mundo  son  muy
diférentes. astas diferencias se inician con la vid {(Vitis
vinitera! dado que existen multiples variedades de ésta, se
incramentan e 1ntensifican con los distintos terrenos de cultivo,
diferentss microclimaa, con los maltiples géneros de bhacterias y
levaduras gque pueden actuar Yy que se autoseleccionan
naturalimente, los diferentes métodos de elaboracién, conservacién

y candiciones ambientales de las bodegas.

Un vino lleva la denominacién de una zona especifica
cuando precisamente en ese lugar es donde se dan y concretan las
circunstancias o tactores determinantes para ia calidad de la uva
y del vino que van a originar, coma por ejemplo la variedad de la

uva, vinedo, suelo, cultivo y micraclima.



Como el vino esta hecho para ser cnnsumldn yraprecxadn
debe ser sometido 8 un analisis sensorial, por medic-del cual se
logra +formuiar un juicio mas autorizado' y obsetivc sobre su
calidad aunado al analisis fisicoquimico para:. dar la calidad

final del vino.

México, a pesar de ser un pais na vinicala debida a
nuestras costumbres y habitos alimenticios, fa {nduster:a Viticols
en los ultimos aRos se ha incrementado signiticativamente creando
auevas tuentes de trabajo. Se ha observada que en los ultimos
diez afos e! consumo de vinos de mesa se ha i1ncrementado =n un

25% anual, porcentaje superior comparado con otraos paisas.
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1.1.2

. 1. OBJETIvVOS

Establecer las caracteristicas fisi1coquimicas ¥
sensot‘tales de vinos blancos de las fonas de Wueretaro
y lacatecas, con objeto de tipificarlos & {indicar la
influencia que tiene la :tona de produccian en  la

calidad de los vainos.

Veterminar 51 existen difaerencias significativas an la
composicion +is1C0Quimica de Jlos vinos analizadas en

funcion de la zona de origen,

Fijar las comparaciones entre los resultados obtenidos
de la composicitn tisicoquimica Yy sensorial de los

vinos para determinar su calidad enolégica.
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11. GENERALIDADES

2.1 Antecodentes historices de la uva y el vino.
El origen de la vid se confunde con ia historia de los
vegetales y con ta historia de la tierra. S8in embargo se sabe
que a partir de la epoca terciaria, un clima caliente favorecio

el desarrolio de plantas precursoras de nuestras vifas actuales.

A partir de ahai, y en la epoca cuaternaria, )
glaciaciones hicieron desaparecer del hemisferio norte, todas las
Plantas del género vitis, conservandose anicamente en zonas
refugio tales coma: Zona del Mar Negro, Zona del Medio Oriente,
Zona Mexicana, 2ona del Este Americano y probablemente en algunas

otras.

A partir de estas zonas refugio, diterentes grupos de
variedades se propagaran en varias direcciones hasta colonizar la
Europa Media. Ue esta forma, poblaciones espontaneas de Vid,
existieron antes de la introduccison de la viticultura, la cual se
admite que se inicié hace 4000 akos en el cercano oriante

(Caucaso, Asta lMenar e Iran).

Las civilizacionas antiguas como la Egipcia, Griega y
Romana, fueron centros viticolas en su epoca y en laos aRos 300 a
1400 D. de C. Europa llego a ser el centro de cultivo de la vid

en el mundo.



Los descubridaores de América encontraran en al
Lontinente Americanc viRas en estado silvestre peroc los
habitantes no conocian el vino y no 4ue sino hasta tiempos de la

Conquista en que Hernan Cortés afianzé y extendio el cultivao de

la vid en México.

El rapido crecimiento de la vid en nuestro pais,
origint que el rey de Espafa, temiendo una competencia con low

vinos esparoles, ordenara la suspension del cultivo.

Unicamente los Jesuitas y después los Franciscanos
plantaban vifas alrededor de sus misiones y fueron en ®sa época,
centraos de desarraollo wvitivimicola. En 14617 se establecieraon
algunos videdos on Bala California. En 1802 Miguel Hidalgo enseXd
a cultivar la vid y el olivo, postariormente con la Independencia
se detiene este avance. Durante el gobierno de [turbide se
cabraban  altas impuestos & vinos extranjeros, protegiendo la
viticultura. £n  1H90 en la epoca de Porfirio Diaz cambian las
castumbres dal cultiva de la vid, se 1mportan sarmsientos
franceses estableciendose en Celaya. En 1910 la Revalucién acaba
con  todu el culticao de la wvid, ya que requiere de un
mantenimiento continuo. tn 1945 aparece la industria vitivinicola
Uomecy, un aRo mas tarde el secretario de agricultura WNazario
Ortiz establece el programa anual vitivinicola que sugiere a los
campasinos a cultivar de 8 - 20 ton/Has. En 1983 México tenia

alrededor de &J000 hectareas destinadas para el cultivo de la



vid. En 1984 surge la Asociacion Nacional de Vitivinicultores
(ANV), cuyos principales objetivos eran el fomentar el desarrollo
de la vid, la industralizacién de la uva y su comercio, infarmar
y asesorar a los asaociados sabre dispasiciones legales, crear
estaciones eanolégicas para proteger y mejorar la calidad de los
praductos vitivinicolas, {1) ademas Méxicoa cuenta con la
Comisién Nacional de Fruticultura CONAFRUT, creada por decreto
presidencial cuya funcién es la de fomentar el desarrollo
fruticola nacional. Esta comisi6n, cuenta con mas de 1B centros
regionales de desarrollo fruticola en todo el pais, dentro de los
cuales se encuentran varios viRedos en iregiones especificas,
tales como el viRedo de Tasquillo en el estado de Hidalgo, el de
San Luis de la Paz en el estado de Guanajuato y el de Caborca en

el estada de Sonara. (3}, (7)

Con respecto a la suparficie cultivada se puede
observar que en México en 1930 solamente se cultivaban 1400 Has.,
de vid, las cuales en t%&0 unicamente aumentaran a 11, 706 Has.,
mientras que en 1980 el cultivo de la vid se desarrclla en una
superficie de 52,0000 Has., distribuidas en aiete zonas que
agrupan el 97% de la superficie total cultivada, con una

ampliacién anual del 8%. cuadros Nao. ! y 2. (1)



CUADRD No. 1

Evolucion de fa supaerficie viticola en México.

i ARo Heolirwas Culiivadas ;
: 1930 1, 600 |
: 1940 1,911 :
: 1950 6,620 :
ll 1960 10,706 :
: 1970 19,475 :
: 1980 32,000 :
: 1983 60,000 :
;6) !

CUADRO No. 2

Distribucién de la superficie cultivada con uva en Héxico

|l Lonme Hes, Cultivadee en 1080 ‘:
rﬂajn California Nortae 1,800 i
: Baja Californta Sur 1,300 :
: Sanora 25,000 :
: Zacatecas 6,753 :
: Aguagcalientes 11,000 :
: Guerétaro 2,200 :
: La Laguna, Parras y Paila 7,318 ;
@

{1



2.2 €Ecologia de (a Vid.
La vid, @5 una planta que paset grandes facultades de
adaptacién a las condiciones climaticas, £s cultivada en paises
calientas donde es capaz de resistiv hasta cierto punto la sequia

y se le encusatra igualmente bajo climas celativamente {frios. (5)

A pesar de sus grandes tacultades de adaptacion, la
viticultura enige para su desarrolia, la areaonia de 3 factores:
clima, suslo y variedad, que permitiran a la planta producir uvas
suficiente maduras ya sea para e}l consumo dicrecto o para la

elaboracidn de vina. (51

La vid propiamente dicha, es un arbusta de 1a familia
de las Ampelidaceas que los batanicos han tdentificado con otras
clasificaciones: género Vitiu, orden de las Rannidas, subclase
dialipétatas, clase dicetiledoneas, tipa angiaspermas Yy
fanerotgamas. Las uvas productoras de vino pertenecen a la familia
Vitis wvinifera. La vid es la primera maquinaria natural que
interviene ea el proceso de elaboracisn del vinot su sintesis y
produccion de elesentos quimicos, sus wmovimientas de absorcidn,
sus intercambiocos de sustancias y &) equilibrie regulador que la
permite tomar la cantidad de sal suficiente, asi como el volomen
de agua necesario y la tesperatura adecuada, :ntegran un siatema
cuyo tuncionamiento s8lo podria ser alterado por la enferwmedad o

Por circunstancias externas adversas.

10



Las exigencias climaticas hacen de la vid una plantx de
paises templados lo que explica su distribucion gecgrafica.
En el hemisferio norte, las uvas practicamente no maduran mas
alla del Sfavo. paralelo. Al sur las temperaturas son demasiado
calientes y frecuentemente se absarva un guemado del fruto y una
ausencia de reposo 1nvernal que no permiten una maduracién

completa del fruto.

£n el hemisfario austral, los limites de la viticultura
€2 eituan entre el 3IDavo. v 40avo. paralelo de latitud sure,
aplicandose igualmente el efecto de la altitud sobre la latitud
para aquellas regiones viticolas +fuera de estos limites. ta
altitud sobre el nivel del mar puede corregir a compansar la
ltatitud, provocando una disminucion de la temperatura y haciendo
posible el cultive de la vid, en aquaellas regiones fuera de astos

limites.

Existe igualmente la viticul tura bajo climas
ecuatoriales con  temperaturas medias elevadas durante todo el
afo, donde la vid mantiene su follaje permanentemente y donde se

pueden obtenar 2 y bhasta 3 cosechas al awmo, de una calidad

bastante baja.

De los vifedos septentrionales se obtienen generalmente
1o mejores vinos y en los vikedos meridionales mis calientea y

astleados Jlos vinos son maAs alcoh6licos pera a menudo menos

11



elegantes. Sin embargo, estos  Gltimos presentan me jores

condiciones para el cultivo de uva de masa.

La lluvia es un elemento 1mportante del clima. €1
cultivo de la vid exige precipitaciones anuales de aproximadamene
&00 wm, en algunos viRedos, se cbtienen buenas casechas con

precipitaciones da 30 a 350 mm gracias a trabajos del suela.

Cuando las 1lluvias son realmente insuficientes o wmal
repartidas, el déficit hidrico puede ser compensado por  la

irrigacion.

El suelo es un factor muy 1mportante en i3 calidad de
la uva v de los vinos, pues 2s de ahi donde la planta absorbe sus
alimentos. La vid se adapta a una amplia gamo de tipo de suelo,
sin embarao se deben evitar suelos muy delgados, pesados, mal

drenados y agqueilos muy salinos o calcareos.

El sistema radicular de la vid es profundo y erxplora el
suelo nasta profundidades de I metros o m&s s1 no hay
abstrucciones. En suelos protundos y feértiies se producen plantas
mis vigaraosas y cosechas mas.abundantes. Los mejores Y105 se
abtienen en general en terrenas pobees en los tuales raramente

ningun otro cultivo seria rentable. 3

12



En los diferentes climas y los diteresntes suelos deben
de cultivarse las vatjedades mas aptoOpiagas par ejlemplo en
regiones donde {as heladas tardias en perimavera son trecuentes,
es conventente wutilizar variedades cuya brotacion se etectus
después del riesgo de las heladas, en reglones gue 10 pPresenten
prohlemas de este tipo v cuyas condiciones sean favorables 3 una

buena madutracion. Una variedad ogeterminada ne ddr'é todo su valor,

51 no es cultivada en ¢! medio gue le conviene. La cantidad de
uva ¥y  su cali1dad dependen de 1a correlsci16n entre las
particularidadesz bioloaegivas de ta wvariedad, les condiciones
ecolbgicas de la regién, los procedimientos agratécnicos

utilizados y las condiciones metereologicas del ado.

La vid no es simplemente una unidad productora de un
+ruto agradable; es una planta ledosa perenne, desarrolia cada
ano, oOrgangs que asequraran el inicio de una nueva vagetacion vy
que portaran una nueva cosecha. Fara esto la ftanta de vid debe
asumir una triple funcion:

1) Cumplir un ciclo vegetativo que se extiende desde la
brotacion hasta la caida de las hojas que marca el +in
de la fase activa para entear después en Ul 1"'Eposa
invernal o dormancia.

2) (Con el fin de permitir un Nueve ciclo vegetativo al awka
diguiente, debe existir obligatorismente una fase de
acumulacien de sustancias de reservs al interior de los

diferentes organos que forman la plantay es el fenomeno

13



de atostamiento.

3) Cumplir con un ciclo reproductor, gque comprenda la
formacion vy desarrallo de la intlorescencia, su
fecundaci6n, el crecimiento del racimo y de los
granas.

Después, simul tanmamente con el fenomeno de
agostamiento se presenta un depoasito concurrencial en
la emigracion de azucares hacia los frutos y de

subsistencia de reserva hacia las semillas.

2.2.1 Varisdades de uva.
En el mundo existen alrededor de 8,000 variedades de
uva ‘de las cuales no mis  de 300 o 400 presentan un interés

particular para el desarrollo de la viticultura del planeta. (&)}

El canjunto de variedades de uva existentes se reparte
en 4 grandes categorias, de las cuales se aobtienen los productos

menc ionados a continuacion:

~ marmeladas - vinos espumosos

- vinagres =~ brandy

= Jugos = concentrados

=~ uJva pasa - wvinos para destilar
- Vinos de mesa - colorantes

= v1hOsS generasos ~ acido tartarico

14



1) - variedades de mesa:

Cuando las uvas presentan cualidades gustativas
suticientes para ser consumidas directamente en la alimentacidén
humana. Generalmente son uvas carnaosas, grandes, pocc jugosas, de
catares y {farmas atractivas, con sabor neutro amascatelado, en
esta categoria encontramos variedades exclusivamente de masa
cama: Dattier de Beyrouth, Cardinal Ribier. Otras variedades
cono: Chasselas, [Iloscatel de Alexandria y Cinsaut; se utilizan

cuma uvas de mesa, 0 en la elaboracion de vinos. (S).

2) Variedades para pasa:

Se busca principalmente aquellas uvas sin semiliat
thompson Seedlaess, Ferlette, Uelicht, aunque existen otras
variedades de uva con semilla comot Malaga, Moscatel de

Alexandria, etc.

3) Variedades para destilaclan:
Generalmente son de color blanca, cuye fruto es poca
4cido se presta a la destilacion: Saint Emilion, Colombard, Folle

Blancha, eto.

4) Variedades para vino:
Cuyas frutos sean azucaradas Yy acidos persitiendo la
elaboracion de vinos.

Se distinguen tres subcategorias:

15



* Varigdades Nobles.- permiten la elaboracion de vinos
de alta calidad: Finot Noir, Caberpet Sauvignon. Semillon,
Riesling etc.

» Variedades Ordinarias.- generalmente producen vinos
ordinarios de gran cansuma: Aramon, Durit, Mission, etc.

# Variedades de cali{dad intermedia como: Carigmam Gamay,

Sy lvaner, etc.

2.2.2 Variedades recomendadas para vino blanco.

Se selecclonan de acuerda & los siguientes criterios:
potencial genético de las variedades psra producir vinas que
aparten caracteristicas deseables a los vinos finales a obtener,
en base a mezclas o cortes con otras variedades; simultaneamente
a las condicianes de calidad, el criterio de seleccion de las
requerimientos climaticos de cada variedad para desarrollar su
potencial cualitativo. Otros criterios son la productividad
{cuantitativo) potencial de las variedades, la existencia de
posibles problemas fisiolégicos limitantes, y finalmente sus

resultados y extensién en otras regiones.
LE ] fara vinos Hlancos L]

Sauvignon Hlanc,- Es una variedad europea que en
Francia praduce vinos muy fines en BorgoRa, el Poully Fumé, los
Sancerre el @Quincy, el Reully etc., en el Valle de la Loire, y en

el Borde! son los vinos +inas de Graves y de Sauternes.

te



Chardonnay. - €s oOtra variedad francesa que se
recamienda tambiernn para bunificar los vinos blancos. En BorgoRa
praoduce excelentes vinos, en el Cote d° Or, donde esta muy
extendida, asi como €1 Champagne, donde sus vinos "Blancs de
Blancs” son muy aprecirados. Froduce vinos ligeros transparentes y
muy  +inos. kn California  tambireéen produce los mejores vinos
tlancos, ally se canoce coma Pinot Chardonnay. Es recomendable
parta climas coma el de Fresniilo, doode desarrolla todo su

potencial cualitativo,

Chenin Blanc. - Es una variedad europea, que s@
encuentra especialenente en el Valie de Loire, donde se conoce
coma “FPineau Blanc de la Loire". En California también esta muy
@xtendids, siendo la sequnda variedad blanca de impaortancia, da
buenos vinos blancos, consistentes y equilibrados, de buena
acidez, cuerpo y aroma afrutado. Es una excelente productora, que
desarvolla cierta calidad y ee resistente a varios factores
limitantes. En el sur de lacatecas ya esta probada, con
excelentes resultados, tiende a sobrepraducir por su gran vigor,

par 1o que se requiere caontrolarla con un manejo adecuado.

Semillon. - Esta variedad es también muy apraciada en
Francia y en Lalitornia. En bBurdeos produce el muy renombrada
vino licoroso bauternes, siendo uno de los mas caros. En
7Lal1¢ufnla produce vinos +inos y varietales. bien balanceados y

consistentes. Es buena productora en buenos susloa. y e

17



recomienda para climas como el de Fresnillo.

Sylvaner. - Variedad europea que produce vinos bien
cotizados en Alemania (Alsacia), en el Tirol 1taliano, en
Austria, en California y en Chile, Sus vinos tienen un aroma
delicado y distintivo, aunque tenue, y un excelente coloer paja
verdoso, siendo ligeros en cuerpo. Se debe manajar bien durante
la vinitticacian para evitar oxidacion camo pésrdida de calidad.
Se recomienda para climas como el de Fresnillo, donde se

desarralla su potencial de calidad.

Muscat Canell1i.- €£s una variedad europea fue se
utiliza con excelentes resultados para producir vinos genergsos
moscatel. &n California produce vinos generosos y secos €n mezcla
Muscat de Frontignan y Muscat a Fetits Grains. Se recomienda aqui

para producir vinos generoscs y Bspumoscs.

2.2.3 Definicidn de vino de wmesa.

Oe acuverdo a la definicién del cirentifico francés Luis
Fasteur, e! vino es el producto de la fermentacion completa o
parcial del Jjugo de uva frescs (ei ®uatar. (=31 vina es una
materia viva gque presenta desde su nacimiento hasta su declive
una canstante evolucion.®). El términa™ WVINO " se emplea para
generalizar a todas las bebidas alcohelicas, siendo esto erroneo
vya que solo se debe utilizar para denominar a las bebidas

originadas de la fermentaci16n de la uva.
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€1 vino se clasifica como una bebida alcohélica, a
pesar de gque - los consumidores lo consideran una bebida de agrado

y en cierta medida de tipo refrescante.

Las caracteristicas especificas de los vinos, varian an
funcidn de diversos factores entre los que destacan: las
variedades de uva, la experiencia del productor y el tismpo de
aRejamiento. En el caso de México el bajo consumo y la poca
exigencia de los consumidares hace que exista poco interés en

producir vinas de calidad.

2.2.4 Cilasifticaci6tn de las zonas viticoias segun Winklar.
Winkler clasitico las zonas viticolas an tres grupos
estudiando la temperatura media de un dia, siempre y cuando el

dia tuviera una temperatura mayor 10°C.

1 menor 1,370 grados ¢/ dia --> Zona fria

11 1,371 - 1,650

111 1,651 - 1,925

v 1,926 - 2,205

v mayor 1,206 drados / dfa --> Zona calurosa

Reali1za una correlaci16n entire la calidad de los vinaos

con la zona.

I. Crecen uvas que tardan en madurar lentamente, agqui se
desarrollan vinos con aroma y buquet, tienen cierta acidez

B8/9 g/1 ac. tartarico, desarrollando pocos azucares, por la
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LI,

1.

Y

que seran vings secos.

Se caracteriza porque presentan buena calidad los vinos
blancaos, los mejores se producen en zonas templadas. En esta
zona se desarrollan los mejores vinos tintos, requieren mas
calor ya que tienen que producir azGcares y colorantes

abteniendose una mayor maduracion.

fProduce buenos vinos tintos.

V. Son muy calurosas para producir vinos de calidad, son
zonas optimas para producir vinos genergsos (mayar grado
alcohelical). Destacan zonas de Portugal, también estas uvas

se utilizan para la produccién de destilados.

CUADRG Nn. 3
Clasiticacion de las zonas segun Winkler en los estados

dae la Republica Mexicans

:acu 111 Qro. e, v :
:Bcs W soR [DRRY |l
:coau. 1t sLP W :
=a=s. et oQa. L, v ql
:mc. feo11, Ll W aTo. 1 :
. =
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Mexicana

Coatuila,

Principales zonas viticolas de la Republica Mexicana.
Entre las principales zonas viticolas de la Replblica
@stan: Sonora, Aguascalientes, Baja California Norte,

lacatecas, Durango y Guerétaro. Las zonas en estudio

fueron Queretaro y Zacatecas, las cuales se muestran a

continuacion.

B QUERETARO

ZACATECAS

21



2.3.1 Investigacién especifica de la zona de Queretaro,

t.a zona de Querétaro, localizada a -,259 m de altitud
sobre el nivel del mar y a 20 gradas 25' latitud norte, (4) en
1980 tenia una superficie sembrada de 2,200 has., 21 X.96% del
total nacional. A pesar de su poca superficie aenbrada, este
estado se caracteriza por su intenta de producir uva fina para

vinos de musa.

2.3.2 Caracterizacibébn climatolégica.

La 2ona de Uuerétaro se localiza en 1#& parte centro
oriente dal tecrritorio nacional, entre el sistema orografico de
la Mesa del Centro, Sierra Madre Oriental y Eje neovolcanico,
catalogade par lo mismo, como un estada montaRosa. Tiene una
eztensién de 1l mil 449 kmi, con lo cual ocupae el vigeéesimo
séptimo lugar entre las entidades federativas del pafis. Registra
una altitud promedio de 18t7 metros sobre el nivel del wmar y
presenta principalmente los siguientes tipos de clima: el
semicidlido semiseco y templado semiseca en la mayor parte de la
entidad, con excepcitn de las areas del extremo noreste, donde
predamina el semicalido humedo, templado humedo y el teaplado

subhumedo en las sierras del Pinal del Zamorano y del Doctor.

KRespecto a su ubicacion, la entidad se encuentra
estratégicamente localizada: limita al norte con @l estado de San
Luis Fotosi, al este con Hidalgo, al sur con el D.F. y Michaacan

Yy al oeste con uanajuato, esto es, la parte centro oriente del
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territorio pacional y. porlo. tanto presenta una relativa cercania

respecto a estadas praveedoras de materias primas.

‘La zona cuenta en la region sur, basjicamente, la zona
del  Filan de San  Juan que comprende parte de los municipias de
fedro Escobedo, Tequisquiapan y San Juan del Rio, con un distrito
de riego, que representa el area geografica donde se concentra en
forms  primordial la actividad agricola; al menos lo mAs
tecniticada. lLos cultivos mas importantes fueron los destinados a
{orvajyes: sorgos y cebada, siendo el municipio de Padro Escobedo
el principal productor, en cuanto a cultivos basicos el frijol y
El HMarqués: en 4rutales la uva y la fresa en los cuales el estado

a2 ubico en los primeras lugares de ia praduccion nacional.

El territorio del estado presenta diferentes grados de
thumedad en sus suelos debido a la composicion de éstos, a su
orogratia y a su sistema hidrolegico. S6lo dos zonas presentan
problemas de déficit de agquai una ubicada en el curso Huasteco
cerca de la localidad de Jalpan; la cual tiene cinco meces de
fiumedad en @l suelo (de abril a diciembra). La otra zona ubicada
en  l1os alrededores de la localidad de PeRramiller; con dos mesas

de humedad al ada (Junio y septiembre).

kn las mesetas y cecros bajos, que rodean los valles de

tuerdtaro y de San Juan del Rio, en las planicies del cazadero y
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en la comarca de. Toliman, se dan las bosques mas o wmenos densas
de alqunas especies de pina, de chaparrales de encinoc y mezquite,
y de matorcales espinosos como el garambullo, ocatille, la yuca,
agaves, nopal, biznaga, etc. Predominandu en esta regiéen sl clima
tropical y lus suelas de origen valcanico-basaltico y seaisridos,

con una precipitacion bhaja hasta de 40 am.

En las partes wmas bajas, los terrenas que forean los
valles, planicies y calfadas, es frecuente encontrar mezquites y
sabinos en las rlberas de 1os rios y en si1tios suy hOumedos, pues
en estas regiones gl clima es mas benigno y estable tode el arc y
con precipitaciones bajas de 700 mm, por lo que estos terrenos
Son aptos para el desarcollo de las actividades agropecuarias par
su alto contenido de aluvion. Comprende esta regidn, los valles
e Querétaro y de San Juan del Rio asi camo 1os  llanas de
Tequisquiapan, limitados por las sierras de Pinal del Zamorana,

Pinal de Amoles vy El Doctor.

Bus condiciones climatolégicas, ta colocan en la
clasificacion de Winkler dentra de la zona II1 y 1V, can una
precipitacion pluvial suy semejante a la de Aguascalientes, tiene
las mismos problemas oe ataque de entermedades fungosas. Debido a
estas condiciones la zona es recomendable para uvas destinadas a
la produccian de brandses de calidad, vinos de mesa de catidad

intermedia v variedades de mesa tardias y medianas. +18)
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La carga térmica que recibe anualmente la region de San
Juan del kFio ¢s de (,5H2 grados-dias, calculeda en base a los
datos obtenidos por el Servicio Metaregloegico Mexicano sobre
temperaturas medias corrvegpondientes a los aRrus de 1972 a 1980.

tay,

2.3.3 Produccién de uva on {a zona de Querétaro.

En 198U wuerétara tuve un rendimjento de uva de 14
tonshas., el mayor valor logrado con respecto a lom 7 estados
viticolas. Del total de su produccron de uva, un S04 se destina a
vinns de mesa y gensrosos, un 30% a destiladas, y un 10% para uva

de mesa, e! otiro 10% para jugas y concentradas.

Los municipias productores de uva son: San fuan del Rio
y Tequisquiapan, sus empresas procesadoras sont Cavas San Juan,
8.A., Rodegas Cruz Blanca, S.A., Sofimar, S.A. y la MHadrileXa,

g.Aa. (3},

Cavas San Juan, productora de vinos Hidalgo, escogilsd la

tierrs queretana para cullivar las vides que hacen posible un

vino parecido al dal Mediterranea.
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CUADRY HNo.

A

2.4.4 Vacisdades cultivadas en la zona do Quarelaera (1D78%
11 T 1
i VARIEDAD SUPERF (CIE i VARIERAD BUPERFICIE |
: (Hes. ) ‘l (Haa.} !
; Ungs Blanc $92.4 1[ Tewpranitla 4.0 ;
: Gobecnet Bauvignan 94.Q 1 Ruse del Peru a0 2
: trenache 54.0 : Noacotel de ltatts 3.0 :
; Vardonas 4.3 ‘[ Sy lvanagr 2.0 :
: Ribiar 45.77 ; Hission 2.7 ,)
: Satvador 3%.9 : : V‘al’dwpe?’us 2.9 :
| moscater de Atejandrsa | 352 Sob o conmauit 1.9 f
: Maivec n.o’ : : Clarrate 1.2 :
E Alicante bouschel 28,2 : finot Blanc 1.0 :
: Marbat 9.9 " 1 Ay ting 1.0 ;
: Foherszagns 19.0 : Sauvlynon Biar\:. 1.0 ) ;
: Cartgnane 19.0 : Seteccion 403.0 :
: Chenyin Blanc 18.¢ : Pioal Sereod 1.0 :
: Borgouwnd)y i5.0 'i Cardins 10.2 ;
: Paluming 10.0 ‘l Huscate! de Hawburgo 0.2 ;
|| Pinot Mo 2.0 : Thowp S0 Seadless 0.3 ‘|
: Traminae 7.0 : Tokay 0.01 .l
: Hacaven 5.0 lx Empuradar 0.0t :
; h '| Ruby Red 0.01 ;

{
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CUADRG No. S

Grados/dias anuales para la zons de San Juan del Rio, Qro.

; AXa {ispdos-dise ;
§ 1973 1,583.1 |
: 1974 1,489.0 :
| 197s 1,503.5 :
TN 1,328.6 :
P 1,502.2 i
!V tee 1,690.3 |
! 1ave 1,591 :
; a0 1,999.0 :

_a media de los grados/dias anualtes del cusadro anterior
es ; = 1,382.7 observandose que San Juen del Rio queda
cawprendida gn {a zona de Winkler 11, que corvesponde a una zona
templada +tris. i.a época de lluvia comprende los meses da junio,
Julio v agosta. La vendimia se tnicia en junio y termina en

agosto. (3).
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CUADRO No. 6

2.3.§ " Carmctaristicas Climatologicas de las Zonas de Querétaro.

1
Purasetros

h’

I

: 1
i Altitud Hedara 1890 m. ]
| |
{ Temparatura Media Anual 17.3 °C. i
| i
1 Temperatura medis mensual dal 20.5 *LC. ]
| m@= Was Lalurasa |
I |
{ es wés valurosu Mayo I
| b
1 Temperatura Haziws 32.95 ‘C. e |
| . S}
{ Temperarw a wmedia msnsual del 13.1. *C. |
] mes Mmas trio : o |
| |
1 tes @as (rio Enera {
| : N
1 Teapetratura minima ®ases CoL May-Jun=Jul ]
i traparslueras nadia superiur a 20 ‘C. |
{ |
i Hume de grados-dias calur arriba. i
| de 10 *C. 1,930.5 °C. |
| ]
i Frecipitacion anual 586 mm. ]
| |
] Meses mas lluviocsos Jun-Jul-Ago-Sep |
| i
] Facha de prisera helada 15 Nov. ]
| !
| Fecha de ultima helada 10 Mar. ]
1 I
| Periodo de casecha Jul.a Oct. }
| |
] Clase de cultivo Kiego ]
) {
I Tipo de suelo Sierozen, Chesnut|
L !
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Los cultivos de vid sembrados en 1982 en mayor
proparcion fueron: San Emilion, Malbec vy Grosber, y en menor
proparciane Salvador, Grenache, Rubi-Cabernet, Pinot-Noir,
Merlot, Carignane, Cabernet-Sauvignon y otras. La mayoria de
estas cultivares se vendimia antes de la época de lluvias, par lo
que algunos no alcanzan a desarrollar todas sus caracteristicas
de madurez con la consecuente merma da calidad en los vinos

elaborados. (4)

Se considera como una de las regiones viticolas menos
importantes, sin eambargo junto con Baja Califaornia es de las
entidades mejor organizada y cuyas plantacionss han sido mejor
dirigidas hacia los propositaos para los que se presta la zona,
produccion de wuva para vinificacién y especificamente vinos de
mesa. Es una zana de pequeia extensi6n que esta sufriendo la
transformacion en sus vxﬂedqs. pues suchos de ellos han tenido
que ceder su terreng a la expansion de las zonas industriales y

urbanas.

Esta es la zona situada mias al sur en la Republica
Mexicana, sin embargo, su altitud sobrae el nivel del mar, que as
de 1,800 m., suple con creces su Pproximidad a las zonas

tropicales. (1B).
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2.4 investigacion esspecifica de la zona de Zacatecas.

Los viRedos zacatecanos se encuentran distribuidos en
26 municipios, peroc Onicenente en B de ellos se encuentra el 78%
-de  la superticie viticole y el 22% restante en los otros 16

municipios.,

En cuanto a las caracteristicas de las zonas de
pProduccian, e puede decir que se trata de terrenos planos en su
mayoria, con capa arable gque va de &0 cm, a3 | metro. En cuanto a
los suelos, astos son  en gran parte de testura arcilla-arena,

siendo sueios adecudadas para la vid por tener buen drenaje.

En 1984 la vid ocupbu el cuarto lugar en cuanto a la
superficie estatal cuitivada vy el quinto lugar en cuanta a valor
de la produccion, io aue auestra su rentabilided en comparacién

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

7

Valbr de la Produccion Agricola en Zasatécas

y Superficie en 18Ba.

Superfioie

Yal.de s produccién

|

i

{has) L mr1ilones ) !

606,085 15,876 ;

A3L6,804H 11,921 |'

10,702 6,642 |I

8,50 2,139 :

8,333 2,079 ||

2,272 876 |‘

2,076 510 |l

2,950 67 :

Tw nzano 1,550 437 :
E Cenalia 983 Tats ||
? S8 i

;
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netualmente se cultivan en la viticultura zacatecana 45
variedades de uvas encontrandose 6 variedades principales que se
utilizan para vinos neutrous o destilacion (5. Emilion, Carignan,
Satvador:!. Fara mesa se utilizan (Emperador y Cardinal). Fara
ving de mesa (fuby Cabernet). €! resto de las variedades se
encuentran de todas las categorias:

~ para vino y para mesa
-~ +finas y grdinarias
~ blancas y tintas
~ tempranas y tardias
: kn lacatecss la mayor parte de la produccion de uva se
ocupa en destifacion (65.9%), otra parte se destina al consumo en
tresco 126.48%), y por ultimo un (9.8%4) se utiliza para la

elaborascion ge vinos de mesa.

kit comearacion al prumedio wnacional., la viticultura

zacatecana esta mejor entocada, pera aon lejos de Sser una
viticuftura que explote el 100% sus potenciales climaticos, ya
que la viticultura regional debera estar enfacada thacia la
explotacion de varieades finas para vino de mesa y de variedades

de mesad de maduracidn tardia.

En lacalecas se practiva una viticultuera da altos

rendimientos, cun  resultagos mas bien destavorables para el

viiedo, ya que agota rapidamente su capacidad productiva asi como
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la vida de la planta. (&). Ademas, la no reqionalizacion varietsl
implica el cultivo de numerasas variedades por regron, con sus
consecuencias lﬁgl:;s da adaptacion de algunas de ellas, de baje
vedituabilidsy, de comercializacion dit:c1l y de un coriteol
técnico de los videdos dificil de llevar a cabo {o mas economico

v organizadag poaible.

En  algunos virnedos, la ausencia de los cuidados
indispensabless: ia poda, el uso de agua, la fertitizaccion y el
maneio en general no son siempre blen determinados para la

realizacion de un buen cultivo.

El desarrallo mas importante se ha cbservado de (572 a

la fecha, can un aumento promedic de 650 hectareas anuales.



CUADRO No. 8

Evolucian de (a superficie viticola en Zacatecas

{ ARo ' . Hectiroguy g
P ' 1
11967 155 1
! 1972 1, 200 :
b aers ‘ 2, 400 :
g 1975 . 3, 000 :
: 1978 3, %00 {
'p w977 3, 900 %
i 1978 ‘ 5, 100 %
: 1980 &, 755 }
i 1981 7, 100 :
E 198¢ 8, 573 E
H H

La expansion acelerada que ha tenido la wviticultura
zacatecana hs si1do el praincipal generador de problemas. Entre
e#ilaos 1s introduccién y propagacion de material vegetativo
sanitariamente dudoso o contaminado con enfermedades virosas, 1o
que provoca hajos rendimigntos y disminucidan de la vida

productiva del vahedo. (&7

Ltos pardsitos fungosas mis comunes son Mildiu

{Plasmapora yitigola)s Oidium (Ungcinula pecatord y pudricién

tewxana (Fhymatoteichum omnivorum).
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ta z00a viticoia de eate estado Fresenta
caracterssticas muy interesantes para la viticultura mexicana del
maRana ya que se pueden producir 10% mejores vViNos MexiCanos.
El area vit:icola del estado se encuentra localirada slrededor de
las poblaciones de Fresnilla, Villa de Cos, 0jo Caliente,

lacatecas, Loreta, Luis Moya y Pinos.

bebido a la extensitn del estada y a las diferentes
altitudes a jias que <se encuentran situadas estes :onas, las
clasiticaciones varian desde: Pinos, 2acatecas, Jjog Caliente, gue
quedan dentro de la Zona 1, Luis Moya v Fresnillo en la zona I,
Lorato en la Zona 11l y ¥illa de Cos vya en le regtdn sem:
desértica en la Zana vy por lo tanto e)] estado de lacatecas es
el anico de la Repablica Mexicana que cuenta con toda una gama de
climas posibles para ifa viticultura, pudiendo cultivarse en élj
pera  de acusrda con tas ronas en particular, uvas pare vinos
finisimos, uvas de mesa muy tardias con un excepcional colorida,
una magnificas presentacién y un buen balance azucar/acidez y en

las zonas semdesérticas uva para pasa. (18)

2.3.1 Potencial Viticola de Zacatecas.

Zacatgcas se encuentra ubicada ea una latitud muy al
sur de las regiones peoductoras de vinos en el hemisferio norte,
s aftitud sabre el nivel del @ar cumpensa justamente la
diferencia en altitud, por cuvanto a sus defectos schre la

temperatura. En efecto 3 una elevac:6n topografica de 100 ais
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corresponde  aproximadamente una disminucion de O.46"C, en la
temperatura meai1a anual de la region. Asi, a lacatecas por su
latitud le corresponderia un clima caluroso, casi tropical, como
el que se tiene en Mazatlan y Tampico. al mivel del mar. Sin
embargo, no sucede asi, ya que por su elevaci6n topagrifica de
mas de 2,000 metros scbre el nivel del mar, posee un clima fresca
templado, con 1nviernos fios pero nNo rigurosos que aseguran  un
adecuadn  reposo vegetativo a ta vid, 1o que le permite acumular
reservas. [qualmente, posee un verano adecuado calido y seco, con

jornadas soleadas con poca humedad y naches frescas.

A causa de la altitud los rayos solares se filtran
menos, tavoreciendo la fotosintesis, asi como las pProcesos
metabolicos de formacitn de azicares, pigmentos y aromas. Este
prrocess  se ve tasbién favorecido por las reservas acumuladas en
los 1nviernos edecuadamente frios. Se logra as: una encelente
comg.iaicIinn y eduilibrio en ta  +4ruta, permitiendo a las
varigedades +inas desarrollar su potencial de calidad. La humedad

del suelo e outiene por medio de la 1rrigacian. (17)

En la region central de lacatecas se cuenta con climas
y <condiciones aotopisdas parva 12 produccion de uva +Fina,
requerida para  vinos de calidad. En efecto, esta region tiene
condiciones climaticas para efectos viticolas, gue se asemejan en
alguna medida a las de algunas reglones viticolas mas importantes

del uwundo.
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Las zanas <que en la regign central presentan  las
mejares condiciones para producis uva da calidad son las  de
Fresniltla, Enrique Egtrada, Calera en el norte. Ojo Caliente,

Guadalupe, Cuauhtemoc y Luis Mova an el sur,

2.4.2 Situacion sctual de ta Viticultura Zacatecana.

En lacatecas se hann  plantado en forma Intensa
variedades que se caracterizan por sus altos rendimientos, por
aar resistentas @ tactaores adversos y por su manejo simple, sin
‘impurtar mucho su calidad geneética, dado que la uva ae dirige a
ta produccion de brandy. cuva materia praima no debe ser

necesartiamente de variedades finas, 17)

Las variedades gue sobresalen en 2acatecas son 1a Saint
Emilion y la Carignanne, que cubren el &5% de! total, ambas
variedades vinicds de tipo neutra, de ias gue sirven de base para
mezclarse con el mosto de variedades finas en menos propur:x&n.
dando par resultados vinws carrectas. Por atra pavte ge un total
de 6754 has. en 1980, se tienen: 1755 de variedades de mesa y
GO0L de varsedades para vinificacian, da  las que sulo &00 (12%)
pueden conatderarse variedades {inas. $51 s¢ considera gque  al
menus ann J0% de ving de variedades {inas deben entrar en  }a
mezclia, entonces, al entrar en producrciocn =1 total de variedades
+1nas, podran producir come 3 millones de liteos de vino  fino,
que podran  generar cerca de i miflones de litros de vina en

merdla.
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4.3 Posibiiidades Viticolas do la zona de Fresnillo.

A tivel regionat, Fresnilla. como centro de la zona
viticpla norte {con municipias ge Enrique Estrada, Victor
Rosates, Murelos, Psnuca v Valparaiso), tiene actualmente cerca
de 300 has, son variedades +inhas adecuadas para vinificacibtn.

as%).

La unitoen de ejidos “GBuillermo C. Aguilera*, cuenta con
1990 thas. de viReda. Esta superticie ha sido plantada en el
transcursn de 7 asos, de 1973 & 1981, con el apoyo financiero y
técnice oul panco MHacional de Crédito Rurat Centra Norte,

Sucursal A Fresnililo®.,

De las (550 has., 1207 son variedades vinicas (78%)

sisndo el resto varsedades de mesa. (3.

&n cuanto a las variedades blancaes, de las 852 has.,
pltantedass, s0lo 4 son de unas variedad considerada “Bonificadara“:
la French Colembard (un.S5% del totalr. El resto asta plantado de
var:edades neutras, de fas gque una sola variedad, la Saint
emifron 2 danjblanc, tiens un 8i% del total de las variedadas

blancas.



CUADRO No. 9

1994 5,344,850

1985 S, 605,400

f -1
| Produuvaion Putenoisl detl vino Blanco
t ds v zune de kresniliio i
+ {
i i
1 AR uts |
| ]
| 1983 4,200,000 |
| i
t i
i i
{ |
! J

Es una reqlan gue puede competir con Hsta Californta
y Wuerstarag, quienes tienen va una 1infraestructura industrial oy
cierto  renombre, rero 2Zacatecas puede hacer mucho en este
renglon, va que adenas de que puede producir vinos de buena
calidad, competitivos en plannos de i13ualdad con esas das zongs,
pusle expander se aun considerableaente, sobre todo porque en las
dus zonas senaiadas ya no pueds crecer aucho el vineda. Sabrea
Wueretaro tiene ia ventaja d2 poder supararlc =n calidad, ya que
en  es5a rons  se tienen frecuentes problemas de maduracion
freeqular por condicianes climaticas adversas, por lo que su
calidad es ~wvariable, Leniendo trecuentements el problema de

excesiva acide: en 1oz vinaos.
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2.#.4 Piantaciones de Variedades Vinicas promovidas por

Hanrura!l-Fresnillio.

CUADRG No. 10

; Varivdades Buperficia an hn-.}

"
i french Loicmbard 4.0 :
: Ctiasselas 8.3 :
; Palming 43.0 :
: Saint Emition . 686.5 :
: Feher Sz9gous . 21.5 :
: Buryen . : §12.0 :
: Halays Champagne 2.3 :
: Hola dutce ) 74.0 ;

2.4.5 Anaitsis Téonioco de la Praduccion.

La vid se explota en la regibtn en tierras de riego, en
localidades con topografia plana, donde se realizan obras de
nivelacitn y de irrigacion para poder asegurar el abasto de agua

de riego en torma eficiente.

Las sistemas de produccian utilizados tienen como

principates caracteriaticas:
s Haterfal de Plantacion.- Sarmientn {(doble an cada sitia

de plantacibn) procedente de atros viRedos g lotes amadre,
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% Densidades.- 2222 parras por hectarea de 1973 a 1975 (1.3
m i .00 ar, y 1467 parras por hectareas de 1976 en adelante
(3.0 @ x 2.00 m).

¢ Sistema de Conduccign.- Espaldera en liness, formadas con
postes de concreto y/o de madera, con alambron,

* Sistemas de Formacian. - Doble cordon bilateral en las
plantacsones da 1973 a 19/77. Lordon bitateral simple de 1978 a
la fecha.

* Fertitizacion,- Se apiica fertitzante f6rmula  80-80-0
cuando se determina necesariag, y ahong arganico el 3er y Sto.afo

siendo esto oprional.

% Tratamientos.~ Los necesarios, a base de productos
fungistaticos e insecticidas, aplicados mecanicamente pot
espreadao.

% Poda.- Dar formacién los aros sigulentes a la plantacien.

Se hace en forma manual, con tijeras especiales.

¥ Riego.- Se realiza peribdicamente, en base al usn del
agua segun las necesidades; por inundacion de las “callas®, que
detinen las hileras.

* Cosecha.~ Se hace en fuerma manual, con tijeras sspeciales
de corte, depositando la uva en casas que luego se sacan a las
cabeceras y se vacian en tolvas, sobre camiones para su traslado
a la vinicola,

% Labores al Sueio.- Se realizan pasos de rastro con
tractor para deshierbar y para acand:icionar el suvela. Se pasa

#] arado con tractor para “quebrar" el suelo y mejorar el rriego.
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¥ Mecanizacién,.- Tados los ejidos cuentan con  tractores e
1mplanentos para realizar latiores del suelo y para tratamientos a

tas parvas, (17}

€n general se puede decir que los viRedos ajidales de
la regidn, estan en candiciones fisitcas Yy sanitarias regulares,
con  algunas sxepciones hacia arriba  y hacia abajo, teniendose
prablemas serias en un 9 & 7% de la superficie total debido a
enfermedades virosas, & heladas severas y a descuildos técnicos en

al manejo.

z2.,4.6 Consideraciones sobre la maduracion de la uva para
vinos blancos en Zacalecas.

Cada variedad en cada vifedo, bajo la influencia de los
siguientes factores: (Clima, Agua, Suele, Hanejol!, muepstra una
evolucion determinada del! $ruto durante el periodao de maduracién.
Ests gvolucion puede desembocsr o no  en un eguilibrio  adecuado
entre azacares y acidos de la uva, canservando las cualidades
senuariales del  truto, lo que permitira la chtencion de buenos
vinos y conduciran a una clasificacion del visedo segun el grado

de caiidad lograda.

€1 establecimiento de curvas de maduracion poe
variedadas y por vifedo permite determinar el mosento Gptime de

casecha.
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- 8
determinas

de la wuva

la uva esta destinada

(Azacares vy

a la elaboracion d2 vinas se

la concentracion y balance optimos de los componentes

obtener; y la maxima sanidad del fruta.

- S5i una
comportamiento de
pansarse que s1 la

vifedos, la uva
concentraciones de

serian igquales, la

Existen diferencias

quimica de

variedad tiene un

determinada,

tos viredos en condiciones diferentes,

alguna variedad

distintos municipios.

ta misma

los

Acidos), segun sea el tipo de vino a
misma variedad da uva tuviera el mismo
maduracion en todos los vinedos, podria

cosecha se realizara el misno dia en todos las

tendria la misma caomposicion Qquimica, sus

azucares vy acidos y el balance entre ellaos

cual no es asi.

considerables en 1la composicién
variedad en municipios diferentas, tada
periodo de cosecha y una graduacion Brix

que depende de las caracteristicas agroecolé6gicas de

ya que se observa que para

periodos de cosecha son samejantes en

7}
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2.5 Clasificucion de vinos de masa.

Los vinos de mesa se clasifican debido a su color en
tres grandes grupos: Blancos, Tintos Yy Rosados. Asi mismo se
puaden clasiticar en varietales, regionales, de marca, dulces,

semidulces, semisecos y Secos.

* Los vinos varietales se elaboran con uvas bonificadoras
{alta calidad y wdjo rendimiental.

- Los vinos regionales se elaboran con uvas del lugar
donde provienen.

* Los vinos de marca se asocian a una marca calificada, o
conocida comp: Lus Reyes, Padre Quino, Vikalta, UrbiRan,

Casablanca etc. (&)

Todas las casas productoras tienen una o en ocasiones

varias matrcas para los vinos que elaboran, que puede © no

correspondar con la raz6n social de la casa. (I3
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2.6 fraceso de eiaboracion de vino blanco de wesa.

£1 vino Ublanco se obtiene de wvas blancas (Blane de
Blancs) o de uvas negras (Blanc de Noir!, (os vinos blancos son
elaborados par fermentacion de juga de uva, sin haher maceracibn
con las partes solidas de la wuva. Al llegar al lugar de
recepci1an de la uva se procede al despalillado v al prensado de
las mismas para obtener un jugo claro, 1impia, sin cascaras ni

sewtlias. (8

Esquamaticamente, el proceso comgrende los siguientes
pasas:
. Heceprcion de malerias primas. Se recibe el camign que trans-
porta la uva, se pesa en una bascula de pirsa, donde se tama una
muestra para determinar la cantidad de azucar y acidez presante.
24 Se descarga el camign en una tolva receptora donde se
desgrana la uva, se transporta por un molino despalillador
separanda el raspon det mosta.
3. Durante @l prensadg se separa el hollejo del mosto, éste se
calecta en un  tanque de acero o concrete, con recchrimiento
interno de cemento vidriada (barniz  interno que evita que se
filtre el masto por la pareds, donde se enfria s 15°'C para que se
etectie la fermentacidén alcoholica duranite {5 -~ 25 dias,
realizéndose las siguientes reacciaones quimicas.

CaHyz0a Complejo R~DH + COz + H20 + Energia

enzimatico
Proteinas de ———ve-—ee~mca—-~ >  bouguet
la tevadura aceite de tussel (alcohales

superiores)
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4. Durante la primera tase de la fermentacion que se realiza en
un tanque abierto se produce biomasa, que se da por la presencia
de oxiqeno y el azucar prasente. Posteriormente se raaliza una
segunda fermentacion o +ase tumultosa en un recipiente cerrado,
produciendo liberacién de COz durante S5 - 7 dias, donde no hay
aire ean el medio, evitando que las levaduras se sigan
desarrollando y se desvie la ruta metabtlica, en este momento se
puede agregar SUz para elimitar las levaduras que consusen @l
etanol y dan sabores desagradables.

4. Lescuba. Sapara al mosto s vino de los itodos de la
fermentacion despuds de fa termentacion tumultosa, paskndose a
otro tangque vacio y limpio.

&, Mrasisqos. Durante el trasiego se sapara al vino de las
tlias o borras (sedimenta de levadura), permitiendo que el vino
pierda los aromas de fermentacion. Cada vez que hay cambic de
aestacion se realiza un trasieqo (cuatro por aRol).

7. Abrillantado. Se etectua una Filtraci6n o clarificacign
para obtener un vino transparente,

8. Maduracion. La maduraci16n puede efectuarse en un tanque de
arerrn inoxidable cerrado, donde el vino madura lentamente en este
tipo de tanques, el vino debe pearmanecer de & a 12 meses. E€n
vinas de alta calidad oo pasa a barricas (batriles de maderas no
resinosas), las cuales tienen microporos gue permiten gque haya un
tnterctambio gaseoxo. £l aire entra en cantidades muy pequeras y
sale muy poca cantidad de alcohol, contiriendole a los vinas el

bouquet,
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9. Embatellado. Cuando e! vina llega a cierta madurez, se
manda a embotellar, o s1 ya estad en botellas se saca al mercadao,
se estima que tenga un periodo de vids de anague! determinado.

El tiempo comun de embotellado de vino blanco es de I afos, y de

calidad S anos.

A continuacion s muestra el proceso de alaboracién del

vino blanco.
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2.7 Lomposicion quimica del vino.

krn la composician quimica dal! vino intervienen un gran
numero de tactores entre los que se encuentran: la variedad de
uva, el tipo de suelo donde fue cultivada la vid, las condiciones
climatolégicas que predominaron durante el periédo de crecimiento
del fruto, del grado de maduracion, y salud de las uvas, Gtros
factores determinantes en la calidad y composicien de los vinos
san: =l ti1po de levadura emcleada, el proceso de vinificacion y
los tratamientos que se efectuaron durante su elaboracidtn y

maduracion.

La composicion quimica de 1los vinos de mesa es:
alcoholes, 4cidos arganicos, azucares, sustancias minerales,
aldehidos, ésteres, anhidrido carbénico, anhidrido sulfuroso,

dgua y paqueRras cantidades de pectinas. (19).

2.7. 1 Caracteristicas Quiwicas de 108 vinos.
En @l cuadra siguiente se mencionhan las caracteristicas

quimicas mds importantes y su proporcidn.
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CUADRQ . No.

-

Birado alcoholico

Acidez total

Acidez volatil

Bioxido de azuttae talsl
Bioxidu Je azuteve libre
Azucares residuales
Taniuus

Conceantlracion Je ibimsg
hideoyuny

Celiizas

Alcalimdad de las cenizas
sul fatoys

Clururus

Au. Tartsvicao

Ac. Halico

Ac. Lactlico

Glicerine

kelacion alecoliol

1S

1.2

150

13 % en volumen

a4.% an g/l acido

sulfurica

0.7
300
30

2.5

27

3.2
30

450

grsl
g/l
mg/l
wy/
my/1

mg/1

mg /)
wi NauH
mg/l
wmg/l
q/1
g9/1
g/l
a/1

a:tracto
sacy

b e e e e i
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2.7.2 Acidos.

El mosto es una solucion netamente acida y tal acidez
deriva de ta presencia de acidaos organicos méds 0O menos
disociados. La acidez total del vino es siempre inferior a la del
masta, por efecta de la fermentacion del bitartrato de potasio y
la transformacion del acido malico, el cual por accion del
micrococus malolacticus se divide en acido lactico y anhidrido
carbénico. Se le pueden adicionar sustancias dcidas a los vinos
que 1a ley permite como el acido tartarico y el citrico. Fara el
Acido tartarico no existen teoricamente limites porque na se
moditican tas cocmposiciones narmales del vina. Para el acido
citrico la dosis permitida es de i%. El acide citrico daesaparece
mas lentamente, no ¢a atacado por las bacterias y proporciana al

vino un sabor qustoso y fragante.

Los vinas cuando no tienen un equilibrio quimico, ya
sea por +talta de acidez, pueden ser corregidos agregando acido

tartarico, o haciendo mezclas de mostos.

for esceso de acider, ¢sta se puede reducir por medios
quimicos, fisicos o biolégicos. Las guimicos son aquellos deriva-
dos de la accian de substancias capaces de neutralizar la activi-
dad acida, tormando sales neutras e 1nsolubles. Las disposiciones
lagales permiten el uso del carbonato de calcig, del bicarbonato
de potasio y del tartrato de patasio. Generalmente se calcula que

fpara neutratizar un grama de acidez total del vino se necesitan
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0.b6 gramos de carbonato de calcio y 0.92 gramos de carbonato de
potasio por litro. El medio fisico que se emplea es la refrigera-—
cién del mosto, ésta actaa +rente al bitartrato de potasio que
por descenso de la temperatura precipita, disminuyendo asa la
acidez. El medio biologico se basa en la accion biolégica que
desarrollan algunos fermentos sobre los acidaos fijos, estos
fermentos se 1laman “acidofobas”, cansiguen dasteruir la

estructura de las substancias acidas, neutralizando su actividad.

La acide: media total del vino es el resultado de la
valoracion acidimétrica de la concentracion de hidrogenas acidos
totales de las distintas sustancias, disociadas y no disociadas,
en &l momento del analisis es del orden de 5 g/) expresada en

4cido tartarico o I.25 g/ expresada en acido sulfarico.

€1 Acido tartarico es el mis abundante de los acidos
del vino y del mosto v el mas fuerte, establece el pH del mosto y
del vino, se encuentra en toda la planta de 1la vid, y se
concentra en el juga. En e! vino es destruido por accion de las

levaduras y bacterias.

€1 acido malico se permite una cancentracibn en vinos y
mosto de v a © g/, No hay problemas de solunilidad con las sales
de este iacido, todas son solubles en el mosto v el vino. tiene un
sabor asperao ademis de Acido por lo que no es recomendable su

presencia.
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Los 48cidos de la fermentacién producidoe son: dcido
acético, lactico, y succinico. El acido acético se encuentra en
los vinos 8 uwna concentracien de 0.5 g/l, el lactico a una
concentraci16n de S5 g9/1, y el succinico a una cancentracién de 0.5
a 1.5 g/l. El acido acetica se produce par algunas alteraciones
microbianas, es menos fuert2 que el tartarico, é4ste aparece al
inicio de la fermentacion pero posteriormente se convierte en
alcohol. El acido succinico es el que pravoca  mayor sensacion
gustativa de los acidos del vino v es de dificil ataque por las
bacterias. La calidad de ios vinos finos de mesa se ve marmada

por acidez alta, por tanto es importante su control. (1M ,{12)

2.7.3 Alcoholes,

l.a +ermentacion alcoh6lica consiste en la degradacién
binlagica anaerobia de glucasa y tructosa, dando alcohol, bi6xido
de carbono y productos secundarios como mono  y polialcoholes los
cuales sont metanol, i~propanol, l-butanol, 2-metil-i-propanocl,
alconol amilice, alcohol isoamilica, 1-hexanol, B-fenil alcohol,

glicerina y agua.

lLos alcohoies son las responsab les de las
caracierasticas del vino. asi los monoalcoholes de los vinos son
tiquidos 1ncoloros y tienen diversos alores por ejemplo el
i-Bropanocl tiene un olar dulzén agradable, mientras que los

polialeoholes son mas viscosos y tienen poco olor,



£1 wetanol es uno de los componentes mas valiosas del
ving, ya que es Jun factor determinante de 1a calidad y 1 valor
comercial del vina. La graduacién alcohdlica de las vinas puede
vacrtar entre 55 y 140 g/i segun la casecha y el tipo de uva. Lus
vinos ligeraos contienen entre S5 y 75 g/1 de atcohol, los vinas
comunes entre 75 y 90 g/l y los vinos selectos entre 90 y 130
CYAN Una concentracion superior a 144 g/} de alcohel na es
exciusivo da la fermentacibén esto indica que se le pudo adicianar

alcohol.

La concentracion de etanol en un vina es importante
debida a gque un contenido bajo de etanc] da origen a un vino &in
cardcter, sin cuerpag y los que tienen un contenido alto de etanol
son de cardcter insulso y ardiente, tambiéen 23 1mportante pargue
pecrmite conocer el rendimiento de etannl a partir de una
detarminada concentracidn de ardcar a para verificar que el vino

cumple el lamite iegal. (2.

Cuanda las uvas utilizadas en la elaboracion de ving aa
liegan a madurar en grado suficiente para producir la cantidad de
atano!l requerida se permite fa agdicion de azucar, en los  vinos
recanstituyentes y las de postre se les akade elcohol para
estabilizarlos frente a una actividad de fermentos para consecvar

inalterado =) azucar residual.
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©51. el contenido de atanol en el vino es de 104 o wenos,
este =e deteriora con mas facilidad que si el contenido es det it

al 14%.

Los alcoholes superiores se forman durante la fermenta-—
ci16n, 3 partir de aczucares, siendo estos: alcohal propilico,
butilico y amilico. Ademas de estos alcoholes que forman cerca
dai 99% del asceite de Fusel, se encuentran pequefas cantidades de
alcoholes coma el hexilico, heptilico y nonilico. Los éasteres de
estas alcoholes, constituven la parte principal de las

componentes de las sustancias responsables del bouquet del vino.

La glicerinas se torma directamente de los azucares por
accion de las levaduras durante la fermentacion, se encuentra en
cantidades de S5 a 12 g-1. La glicerina determina en &l vino el
cuerpo v la consistencia y su proporcion depende de la espacie de

levadura y de las condiciones del proceso de fermentacion. (19)

2.7.4 Aztucared.

Los azucares predominantes en al fruto de lag
variedades de Vitis vimafera son  la alucosa y la fructosa. En
algunas variedades de Viti1s labrusca se encuentran paquedlas
cantidades de sacargsa y otros azlcares. En algunos paisas se
puede adicionar sacaroza al sosto cuando es deficiente an azsducar.
Lurante l1a +ermentacion alcohelica la sacarosa se hidroliza v se

fermenta de tal forma que en el vino terminado se encuentre muy
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Ei'cnﬁtgniéb de

amicarienilas. uvas en maduracion

POCa. sacarosa

a@s un fauLor‘impuvtantetpana detenmxnéé'el't{emnu de Yendigiia.. Ye
requieren 210 a/l ﬂe azucares reductores es decir 207 Breix. (1),

{20y .

De  acuerdo al contenido de aziucares no fermentados
remanentes en los vinos se clasiti1can como: secos o siN azucar,
semisecos y dulces. Esta clasificacion varia cuantitativanente
de pdi1s a8 pais de acuerdo a lo2s normas  wvigentes. En México se
establece: para vinos secos cantidades menores de O.2%, semisecos
de u.5 a 3.0%, y dulces mas de 3.0% es decic 30U g/l de azucares

no fermentados. (19)

lLos wvinos secos contienen menos de 0.2% de azncares
raeduc tores v mucho de esta s¢ debe a los azucares reductores na
termentables como las pentosas. Desde el punto de vista sensorial
la seguadad es un térano relativa que varia con el tipo de vino
y con la persona. En los vinos blancos de mesa, de bajo contenido
en alcahol, el vmbral del dulzor es casi el mismo que el del
agua, alrededor de .4%, En los vinos tintos puede alcanzar el

tango de J - 1.9% (&
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LR I ExLraclo.

£l eictracto es la totalidad de las sustancias restantes
duegpués del proceso de evaporacion o destilacion. Entre astas
sushanélas se encuentran azucares, glicerina, acidos no volatiles
uomblha;nanes i trogenadas, sustancias tanicas, colorantes,
alcoholes superiores y aminerales. La mayoria de los vinos
contienen un Z0 a 3 gs1 de e:tracto, Los vinos tintos son mas
abundantes en extracto que los blancos. Los vinos elaborados a
partir del mosto prensado contienen mas sustancias de extracto

que los vinos de mosta no prensado.

f.a reduccion de acidez originada por la fermentacion
malolactica, produce un descenso del extracto, aproximadamente,
e;érerz y 4 g/h. El aumento de 1as sustancias del extracta sa
Produce por tormacion de glicerins y de acide succinico. En los
vinas altacados por  milcraogryanisnos se  produce un  descenso del
extracto por las bacterias que aparecen, par e)amplo con los

vinos que sufren con picadura tactica, avinagrados o sametidos a

la descomposicion del acido tartarico y de la glicerina (9).

2./.0 Sustancias Minerales.
Las cenizas son las materias inorganicas gue restan

despueés de evaporar o calcinar el mosto o el vina.

La determinacion de las sustancias minerales contenidas

en el ving (Lenizas) sirve en primer lugar para decidir si el
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vino es natural o si ha sido diluido. Un contenido en centzuss
ewcesivamente grande permite pensar que ha sido telsificado con
vino de fruta y de orujo. La materia mineral contenida en un vino

oscila generalmente entre 2 y 3 g/1.

Durante la calcinacion de un vira se destiruyen log
acidos organicos libres, en tanto que sus sales se transtorman en
carbonatos. La alcalinidad de ias cenizas, es una medida de la
cantidad de sales de 3cidos organicos presentes en el mosto o en

el vino original. (2u)

2.7.7. Concantracion de iones hidrogeno.

La acidez real de wuna solucion o concentracién de
ianes hidrogeno es el “pH", guardsa relacien con la cantidad, y \a
fuerza de los acidos presentes. €1 vino contiene cierto namero de
iones hidrogeno procedentes de la disociacion de los dcidos gque
entran en su composicibén. Su concentracion estad comprendida entre

W.UU1 y UL000) (numero de lones 9/13. (1)

Se ha comprobado que no existe relaciétn divecta entre
la acidez tatai titulable y el pH, observandose que la
determinacion de pH es muy simple y sensible, comparado con  la
determinacian de acidez total vesulta mas comp Licada,
considerando también que el pH no indica el grado de acidez m

guarda relacién estrecha con el sabar acido de los vinas.
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£l r=ngo de pH en los vinos de mesa varia entre 3I.3 y
3.4%, y se ha visto que el pH de un vino nueva, libre de bi6xido
de carbono, es generalmente mas alto que el del masto del cual

tue elaborado.

El pH es 1mportante por su etecto sobre los micro-
Organ i Smos, sobre el color, sobre el sabor, sobre el patencial

redo: 'y sobre la proporcion entra el bitkxido de azufre libre y el

combiinado. t20)

El pH es de gran aimportancia en Enologia ya que

1interviene en los siquientes factores:

#* En &! gqusto; el verdor del vino se debe al pH ¥y a los Sci-
dos arganicos gue intervienen.

¢ £n la coloracions la i1ntensidad del color depende del pH.

* En el poder antiséptico del bidxido de azufrej ya que con
ta disminucion del pH ta fraccion activa del bitxido de azufre
aumenta.

#* En la clarificacion; porque al aumentar el pH es mas
dificil de flevar a cabo ta clariricacién.

- En la registencia de un vino a las enfermedades, en las

termentaciones secundarias v en las quiebras férricas. (19)
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2.8 Evaluacion Sensorial.

£1 analisis sensorial, es la apreciacion de las
cualidades de un vino a través de la vista, el gusto, el olfate vy
las sensaciones tactiles. La apreciacion de un buen vino se
logra a travéds de la iniciacion de diferentes ritos de la cata.
Se consideran cuatro elementos bdasicos: Apariencia (impresion
visual), bouquet {impreasion alfatival, sabor (impresién

gustativa), sabor residual (impresi6n olfatogustatival. (8)

Las cualidades gustativas de un vinao dependen

basicamente de su composicion quimica.

Cualidades gustativas de los vinos Yy los sentidos

implicados en la degustacion.

§ ! T 1
\Urgano ] Sontidog y Sensaciones ~ { Csrasct. Peroibidas ]
1 4 : N
F t- + {
{ | Vista \ Color, limpidez , i
{Lios ] Sensaciones | Aspecto, Efervecencial
] ] Visuales { Fluidez |
— + ¢ 4
] { Oltato | @Aroma, Bouquet Qlar|
] 1 bensacianes | |
| i olfativas (Via | ]
iHariz i nasal directa) ] i
] { Oltato | Aromas de boca Gustol
| i hensaclones t i
i ] olfativas (Via ] |
] ] retronasai) 1 [}
[ ¢ + —4
i ] bensaciones gustativas | babor o Gusto ]
(Boca i Heaccilon con las mucosas | Astringencia i
] 1 bensaciones tictiles | Consistencia Tactol
] ] Sensibi lidad termica | Temperatura ]
¢ — L :
(88
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La vista es el sentido gque interviene en la apreciacién
de un vino, por medio de este sentido se percibe, la limpidez, la
intensidad v el matiz del color. La apreciacion del color es una
raspuesta aprendida y altamente subjetiva, 1 color que miramos
camo apropiado para €l vino es el que aparentemente apreciamos.
De tal manera que se tiene gque los vinos blancos, no  son
verdaderamente biancos sino que varian de amarillo patido hasta
amarillo obscuro. Se debe cbservar 21 vino en la copa y comprobar
Ss1 respande  al calor, al mismo tiempo debe cobaervarse 1la
apariencia de éste. tomando en cuenta que el vine debe de ser
transparente, sin trazas ni turbidez ni particulas en suspensién.

(1.

Ei Ol+tato es et segundo sentido que se utiliza para la
apreciacion de un vino. Es conveniente agitar la copa para

desprender bien sus aromas y percibir los matices mdas finos.

La regib6n olfatar:a esta localizada en la parte
posterior de la nariz es de color amarillo y tiene una superficie
pronedio de S cm?, esta dealimitada par el cornete medio {(pequefas
laminas cartilaginosas que dividen la cavidad nasal y tienen como

tuncidn filtrar y calentar el aitre aspirado).

Cuando el vino se encuentra ya en la boca, éste se
calienta logrando que se desprendan los compuestos volatiles, las

cuales alcanzan ia region olfatoria por difusién (Via retronasal)
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estos clores en la boca se denominan el Gusto del Vino.

El vino puede poseer tres tipos de olores distintos:

t.~ EIl Aroma. Es una gama de olores derivados de la misma
uva. Existen variedades de uva como: Orange, Muscat, Muscat
Btanc, Muscat d Hamburgo, Cabernet sSauvignon, FRuby Cabernet,
Zintandel, cuyo aroma es facil de identificar si la fruta se

encuentra en buen estado de madurez.

2.~ El Bouquet. Lo forman los diversos olores derivados de
la fermentacion y akejamiento. Todos los vinos jovenes tienen un
reducido bouquet de levadura, de tal forma que los aromas del
proceso de arejamienta son 1mportantes y deseables, por ejemplo
e! almecensmientag ®n barricas de madera puede anadir un  aroma

distintivo en el vinag.

3.- Los olores i1ndeseables. Son uno de los problemas que un
vinu puede presentar, alqunos son debi:dos a la presencia des
dcido acético, dioxido de azufre, olor a Aceite de Fusel,
inclns1we olares derivados de la misma fruta tales como terroso,

O escorbajo y algunas veces mohoso.

El Gusto se inicia por =1 contacto de una substancia
quimica en solucién acuosa con las protubarancias o papilas de la

lengua estas detectan cuatro sabores basicos: dulce, salada,
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dcida y amargo. Los sabores basicos no se perciben todos al mismo
tiempo porque las papilas que corresponden a cada sabor se

encuentran situadas en zonas diferentes de la lengua.
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DESCRIPCION MORFOLOGICA DE LOS ORGANOS SESORIALES

¥

CORTE DEL SISTEMA
OLFATORIO TERMINACION
SENSIBLE A
L0S SABORES

AMARGO ———p-

AcCiDO

SALADO
OULCE

LENGUA Y ZONAS SENSIBLES
A LOS SABORES
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Anatisis det perfi{ Sensorial

» Exdmen por la vista: Fara analizar el color y apariencia

de jos vinos ge utiliza la escela de Rantone de color.

a) Calor.

Vinos blancos Escela Pantons

incotara 587

Amariilo p&lido 1S3

Amarilio aro 110

Amarilto ambac §21

Pajiza dorada 438

Caté amarillento 1
-3} Aparfencia.

Criataliino, claro, opalescente, turbig vy opaéa.

L} Examaen por af olfato: A través del olfatoc se logra
identificar el aroma dal vino., Se utiliza el votabulario

siquiente:r

Aromatico.~ frutal o de hierba
Lan bouquet.~ abundante en matertas sramaticas particular-
mente desarralladas durante l1a farmentacion Y

envejecimiento.

Aroma ligero o flojo.~ recuerda  vagamentea un olor

determinada.
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Neutro.- sin olor o aroma caracteristico.
fi1cante.- exceso de bioxido de azufre, acido acético o

acetato da etilo.

* Examen por el gusto:r A través del gusto se evalua lo
siguientes:

kigqueza Alcohotica.~ (Cuerpol

Ardiente.- vino desequilibrada, con un grado excesivo de

alconol, solanente posee gusto alcoholico.

Vinoso.~- vino equitibrado rico en alcohol, generosoc Yy

atractivo.

Heutro.- vino sin caracter, con un grade alcohélico bien

parceptible.

Ueébil.~ vino no armonioso con bajo grado alcaholico.

Acldez Total.

Acerbo.- vino coil una excasiva acidez, posee el sabar de uva
varde, vino con gusto amargo.

Acido.~ vino con una acidez notable (dureza acidal.

Neutro.- vino sin caracter, no acido.

Buave.~ v1No que no molesta al paladgar, con una buena

armonia de constitucion.

Compuestos Fensglicos.
Astringente. - vino aspero, rasposo, muy cargado de taninos.

Firme.- vino duro, tecioc, excede un poco el tanino con
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relacion al equilibrio.

Sdpido.- vino agradable al patadar, con cuerpo.: ne
astringente.
fara evaluar la calidad general del producto se

utilizan los siguientes términos:
Aceroso.- nuevo, de aucho cuerpo y acldez levemente acusada.
tlegante.- bien equitibrado, de poca consistencia.
Fresco.- vino reciente, de suficiente acidez.
deneroso.- vino abundante en aicohol, maduro y armoniaso.
Insipido.- diluide, descolorido, contenido insuficiente de
alcaohol, acidez y extracto.
integro.- pleno, suave, y armonioso.

Neutro.~ amorfo, carente de vida, falta de cuerpo.

tos vinos blancos deben degustarse y consumirse a bajas
temperaturas entre 10 y 159°C, en estas condiciones la sensacién
acida no se percibe inmediatamente lo cual permite que la muestra

proporcione ia frescura caracteristica de loe vinos blancos.

Las mejores horas para el catado de vinos son las
oltimas de la marana ya que la sensihilidad gustativa se acentaa
en el catador cuando siente apetita. Al realizar 1la evaluacion
sensorial para evitar el caracter personal, se ha cbservado que
los mejores resultados se obtienen con un peguefoc grupo de

catadores, donde cada uno debe de actuar solo y tomar sus notas
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PO separada. Cualquier persona e6 capaz de decir si un vino es
bueno a Que no 1o s, pero ¢l catador tiens que saber axplicary

pargue un vino es de gran calidad, o porque es defectuaso. (1}
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11). METODDLOGIA EXPERINENTAL

t.- Se cbtuvo el mayor numero de auestras diferentes de
vinos blancos de las zonas de Quarétaro y Zacatecas, en comercios
especializados (cavas), y también en tiesndas de autoservicio del
ares matropalitana, obtenienda 16 vinos ‘difernﬂt!s de ambax
zONas.

2.~ De las muestras obtenidas se efectus un analisis
fisicoquimica siendo las determinaciones realizadas par
duplicado. Los paridmetros examinados fuaron: acider total, acidez
volatil, Wbibxido de arufre Llibire, bi6txido de azufre total,
azicares ceductores totales, azGcares reductares directos, gracdo
alcohalicn, pH, densidad, 2xtracto secy y cenizas, ya que son las
detarminaciones que se realizan metédicamente en los laboratorios
de contral de calidad de las industrias vitivinicolas de México.
3.~ De las muestras encontradas se realizé un analisis
sensarial, cton 8 evaluadores (no entrenados), para calificar las
caracteristicas sensoriaies de acumrdo al fpéndice-Tabla No. 1.
Posteriormente se efectuaron pruebas de ordenacién en asuestras da
la wisma zona, Yy en muestras de ambas zaonas, para observar si
existe diferenctia significativa entre las muestras utilizando el
Apéndice-Tabla No. 2.

4. - ferminada el trabajo exparimental e afectuaron

tabuiaciones con los resultadaos abtenidos y el anklisis de los

mismon,
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I1V. HATERIAL Y METODOQS

4.1 Peterminacion de acidaz total.
Fundamento. - La determinacion de la acidez total
consiste en la neutralizaciétn, es declir, hay una accién moutua

entre dcidaos y bases. (15)

HMaterial.-

+ Burata de S50 ml

# MHatraz Erlenmeyer de 250 al
#+ Pinzas para bureta

# Soporte metilico
Soluciones. -

% NaOH 0.1 N

# Fanolttaleina al 14 en alcohol, neutralizada

Hétodo. - Tomar una muestra de S ml de vino con pipeta
volumétraca, transferirla a un matraz Erlenmeyer de 250 al,
adicionar 50 &l de agua destilada reci¢n hervida y #¢ria, y S
gotas de fenolftaleina al 1Z. Agregar lentamante el hidréxido de
gadin hasle gque el indicador wvire & un ¢olor rosa palido

persistente durante 30 segundas o mas.

La acidez total expresada en Acido tartaArico se obtiene

mediante el calculo siguiente:

Acido Tartarico, g/100 ml = (V) (N) (75) (10Q0)
{1000} (v}
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V = Volumen de Na(QH, en ml
N = Normalidad del HaOH

v = VYolumen de la muestra en =l

4.2 Determinacion de acidez volatil corregida.

Fundamsento. - La deterainacion de la acidez volatil
estd basada en la exlraccion de los J3cidos argdnicos volatiles
dal vino (acético, propiénico y butirico) por medio de una
dastilacién y la subsiguiente determinacion de la cantidad de

éstos por medio de una reaccién de neutralizacion. (15

Haterfal.-

# Bureta de 50 al

% Equipo de destilacién

# Matraz Erlenmeyer de 250 al
#* Hatraz aforado de 100 ml

#* Pipeta volumétrica de 10 m)
#* Pinzas para bureta

# Soporte setdlico
Soluciongs.~

®# NaOH G.1 N

* Solucién de soda O.1 W

* HCl al 25%

# Solucion de almidén al 1%

# Fenolftaleina al 1% en alcohol neutralizada
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Méetodo. - Se toma una muestra de 110 mi de vino
utilizanda un matraz atarado Jde 100 al y una pipeta volumétrica
de 10 ml, se coloca la muestra en 21 matraz de deatilacion, se
adicionan piedras de ebullicion y se pracede a destilar con flamsa
suave para avitar la formacion de productos de pirbélisis. Se
para la destilacién cuando se tengan 100 ml del destilado en un
matraz aforado limpia y seco. Traspasar el destilado a un matraz
Erlenmeyer de 290 ml, agregar 5 gotas de fenoftalefna al 1% y
adicionar lentamente =1 hidroxido de sodio hasta cbservar un
cambio de culor a rosa pdlido persistente durante 30 segundas.
Sa realiza la correccidn para descontar el bidxido de azufre
arrastrada durante la destilacion agregsndo al wmatraz Erlenmeyer
una gota de HClL al 25%, 2 wi de solucion de almidon recién
preparada y se ti:tula con solucien de iodo O.1 N hasta obtener

una caloracibn azul palida persistente.

La acidez volatil expresada #n Acido scético se obtiene
mediante el célculo siguiete:

Acidaz volatil en grsl =(VI-Y2) (N) (0,08) (1002) (100)
(1101 (80!

Vi = Volumen de NalH 0.1 N
V2 = Yolumenn de sal. iodo 0.1 N
H = Normalided del NaOH

120 = % gw eticiencia de) método
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4.3 Daterminacitén de grado alcohdlico.

Fundamanta. - La determinacion de grada alcoholico se
basa en un procesa de destilacion sieple del cual se recupera un
destilado hidroaloohfélico sobre el cual se determina la dens:dad.

Hateriai.-

# Alcoholimetro graduado % de alcohol

* Equipo de destilaciaon

* Matraz aforado de 200 wml

4 Probeta de 250 al

* Termimetro graduado de - 10 a 200°C

Hétodo. - Se toma una muestra de 200 al de vina en un
matvaz afarado atemperandg la muestra a 20°C, se vacia la muestra
en un matraz de destilacion enjuagando el matraz aforado con dos
fracciones de 1S mi de agua destilada, se agregan piedras de
ebullici6n v se procede a destilar obteniendo el destilado on el
mismo matraz aforadao en el cual se midi18 ia wuestra. Detener la
destilacién cuanda se bayan colectado antre 195 y 198 ml de
destilado. Afarar con agua destilada y traspasar el dextilado a
una probeta de 250 al, tomar ls temperatura del destilada @
intraducie e} alcaholimetra, leer el contenido de alcohol

racidasente para evitar cambios apreciables en la temparatura,

€1 wvalar leico en la escala del alcoholimetra da
directaments g1 gqrado alcoh6lico (% alcohol v/vi a 20°C. §i se

realiza esta determinacién a otra temperatura se deberd hacer una
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correcion utilizando las tablas de grado alcohélica contra

temparatura.
a.4 Determinaciéen de bioxido de azufre libre.
Fundamento. - La determinaci6n de bioxido de azufre

libre se basa en la siguiente reaccion de éxido reduccién:

502 + I3 4+ 2Ha0 ———————————=—==)> HaS0s + 2Hl

Material.-

# Pureta de 50 mi

« Matraz Erlenceyer de 250 al
# Pipeta volumétrica de S50 ml
Soluciones. -

# Solucion de iodo 0.02 N

# Solucion de almidén al 1%

® H3S80. 113

Método.- Tomar una suestra de 50 ml de vino con pipeta
volumétrica y transferirla a un weatraz Erleameysr de 2350 al,
adicionar 2 ml de acido sulfarico 113 para prevenir la oxidaclién
de los fencles con el iodao, adicionar Z ml de solucion de alaidén
al 1% recién preparada como indicador y titular con solucién de
1odo W.U2 N hasta cbservar un color azul palido persistente. En
®] caso de que se dificulte la observacion del vire del indicador
se utiliza luz amarillas como tondo al matraz Erienmsyer sn donde

se observars un cambio en la coloracién de rojo-anaranjado a

74



rojo-parpura.

El biéxido de aszufre libre de la suestea se obtiens
sediante el caiculo siguiente:

Bioxido de azufre libre en mg/l = (V) (N) (32) (1000)
v

V = Yolumen de iodo en mi
N = Normalidad de la solucion de iodo

v = Vajumen ge la muestra

4.5 Daeterminacion de bioxido de azutre total.

Fundamento.- €1 bitxido de azufre adicionado a los
vinas reacciona con el acetsldehida forassndo el complejo
bisulfato (sulfonato de bidroxiacetaldehidol éste no reacciona
con ef iodo, poOr lo que se necestta hidrolizar el complejo
bisultato utilizando una baze fuearte, que libera los aidehidos y

el dcida sulfuroso que se oxida.

Haterial. -
+ Bureta de 50 sl
* Hatraces de iado
#* Pipeta voluestrica de 50 sl
Soluciones.~
* Solucion de almidén al 1%
# Solucién de iodo al 0.2 N
#+ NaOH I N
*  HaB804 113
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Método.- Foaer una muestra de S5O ml de vino con pipeta
voluméterica v transferisrla al matraz de iodo, agregar 25 ml de
NalH 1 N, agitar y dejar &n reposo durante 15 minutos en un lugar
conp letamente obscuro. Fasado el tiempo de reposo adicionar
10 m! de HaS04 1:3 para neutralizar el NaOH, adicionar 2 ml de la
solucion de almidon al 1% como indicador y titular con solucioén

de 1odo U.D2 N hasta obtener un color azul palido persistente.

£l bioxide de azuire total se ohtiene mediante el

calculo siguiente:

Biéxido de azufre total en mg/l1 = (V) (N} (32) (1000)
v
v = Volumen de la muestra en ml

V = Valumen de bib6xido de azufre en ml

N = Normalidad de }la solucioén de iodo

4.8 Detarminacion de azticares reductores totales.
fundumsento. - Se basa en la propiedad que tienen los
grupos aldehidicos y ceténicos de la glucosa y la fructosa de
reducir las soluciones alcalinas de ciertas sales met&licas
{bismuto, cobre, msercuric y platino) conforme a la reaccién

qeneral:

2Cua + Azucar reductor -——————- » CuxD + AzGcar oxidada
observandase que la cantidad de Cux0 forasado es proporcional a la

cantidad de azacar pressnte.

786



Material.-

#  Bureta de S0 ml

2 Embuda de tallo largo

# Matraz Erlenmeyer de 250 ml

* Matraz atorado de 250 ml

* Hechero

# Pipeta volumeétrica de 15 ml

# Pinzas para bursta

+« FPapal filtro

# Soporte metilico

Soluciones. -

# HCl concentrado

* NaOH 5 N

* Solucion saturada de acetato de ploso neutro
#+ Oxalato de poatasio

* Azul de metileno al 0.2%

# Solucién de glucosa al 0.5%

# Solucién de Fehling Cause-Bannans

+ Carbon activado

Solucion da Fehling Causse-Honnans:

tartrato doble de sodio y potasio 130 -]
NauH Q.F 110 g
LUSQ4.5H20 24 g9
KaFe (LN) o 16.8 g
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Dizolver cada reactivo por separado con agua destilada,
mezclarios siguiendo =t mismo orden en que fueron pesados Yy
atorar a 1o ml con agua destilada. Dejar reposar la solucion

durante 24 hr. y +1lterar & través de ashesto.

Solucién de Acetato de Ploma Nautro:

rcetata de ploma neutro 250 g

sforar a 900 ml con Hal destilada

Método.~ Hedir una muestra de (W0 mi de vino en un
matiraz atorada, transferirla a un matraz Erlenmeyer, adicionarle

piedras de ebullicitn y concentrar la muestra hasta que alcance

un volumen de 0 mi. Invertir los azGcares no reductores
presentes con 2 ml de HCUl conc. durante 30 @in. a 65 - 70°C,
neutralizar el vino con NalH utilizando papel toarnasel coma

indicador, dejar entriar la muestra. Fasar la muestra a un matraz
atorasdo de

150 ml enjuagando el matraz Erlenmeyer con una psgqueRa porcion de
aqua destilada, defecar wutilizando S ml de solucién saturada de
acetato de plomo neutro, ! gramo de carbonato de calcio y carbon
activado para uabtener una tatal decoloracion, dejar reposar
durante 15 minulos, remover el exceso de plomo utilizando oxalato
da  potasio y a4atorar con agua destilada. Filtrar con papel de

tiltraci6on rapida.
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a.7 Leterminacion de azucares reductores directos
VDeterminacion de¢ {05 azucares reductorsas.- Fomar con
pireta volumétrica 1% mil de la solucion de Fehling Cause-Bonnans
y transtferirlos a un matraz Erlenmever, adicionar 959 ml de agua
destilada y piedras de ebuliicion, catentar hasts temperatura de
ebullicien, en ese momenta adicionar con bureta la solucion
filtrada de  vino (s1 es necesaraia realizar diluciones).
Frosegu:r con la adician de la solucion de vina manteniende la
ebuliicaion moderada, en el momento cuando el coloar azul  pierda
intensidad agregar 2 6 3 qotas de splucion de azul de metileno v
continuar adadienda la solucibn del vino hasta observar el vire

de azul a colar amarillo.

Valosacibn y titutacién dea ta solucion de Fehiing

Causue Bonnans, - Tomar con pipeta volumétrica 1S ml de salucion
de tehling Lausse-Bonnans y transferirclos a un matraz Erlenmeyer
de 250 wml, adicianar 50 ml de agua destilada y piledras de
ebullicion, calentar a ebullicién, en ese momento adicionar con
bureta la soluci16n estandar de glucosa al 0.5%4, continuar con la
adicion de la salucion de glucosa manteniendo la ebullicién
moderada, cuando el colar azul pirerda intensidad agregar &£ ¢

3 gotas de la solucion de azul de metiteno continuar aRadlienda
mas solucitn de glucosa hasta abservar el cambio de coior de azul

4 color amarifla.
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Factor de.Fehling C-B = 0,003 # valumen de la sol.de glucosa

Azucares Red.Tot. = F. .= 1900
Vool
v = Volumen de la solucion vino ml (filtrada)

4.8 Determinacisn del pH.

Fundamento.- Se basa en la medicidon de la (tem), de
una celda galvamica gue utiliza dos electrodos, uno es de
raferencia y el otro de medida o indicador, ya que su potencial
depende de la camposicion de la disolucion electrolitica.

El pH de un w@osto o de un vino s puede medir con  un
potencitmetro, en ta mayoria de los casos es suficiente una
precision de 13,07 unidades de pH. E1 potencifémetro se calibra con
wna disolucion saturade de tartrato acido de potasio, cuyo pH es

de 5.55 a 20*C o LX.56 a 25°*C.

Haterial.-
+ Potenciometro Beckman
* Termemetro de -10 a 250°C

# Vasao de precipitados de 250 mi

Metodo.~ FfPoner 100 ml de la muestra de vino en un vaso
de prectpitadns v tomar la temperatura. Ajuctar e} potenciémetro
@a’pH = 7 con’ una solucién bufier a la temperatura de la muestra.
tavar lus slectrodos con agua destilada, quitar el exceso de agua

con papel absorvente e antroducirlos en la muestra, leer el



valor de pH en la escala del potenciometro. (193, (20}

4.9 Lelerminacion de la densidad relativa.
Fundamento. - Se basa en la obtenci6n de la relacion
masa’/Mmass de una muestra de vino con respecto al agua destilada,

a una temperatura especifica.

Material.-

# PBPalanza analitica

# Bafo de agua a 20‘C
# Picnometro

+ Termometro de —1U a 100°C

Hétodo. - Fesar el picnometro vacio en balanza
analitica este debe de estar pertectamente limpia y seco. Llenar
el picnometro con agua destilada hasta un nivel ligeramente menor
at enrase, calocarle el tapon capilar y sumergirlo en un bafo de
agua durante 30 minutos para que se equilibren asbas
temperaturas. FPasada el tiempo requerido ajustar el nivel del
agua utilizando papel absorvente para secar perfectameante el
picnémetro, a continuacion pesaric en la balanza utiiizada,
tomando hasta la cuarta citra decimal, Vaciar el picnometro,
enjuagarlo con agua destilada, secarlo perfectamente y llenarlo
con la muestra de vino, realizar las operaciones anteriores

cuidadosamente.
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lLa densidad relativa se obtiene mediante el célculo
siguienta:

Densidad relativa del vino a 20°C = C -~ A
B - A

>
"

Feso del picnometro vacio

8 = Peso del picnémetro con agua destilada

C = reso del pienbmetro mas la muestra del vino
4,10 Determinacion del Extracto.
Fundamento. - £l métoda directo se basa en la

evaporacien del vino que ¢e efectua en una capsula de porcelana y

posteriormente se pesa la cantidad restante. (15)

Haterinl. -
#+ Capsula de porcelana previamente pesada
% 10 ml de muestra de vino

* Desecador

Metodo. - Poner 10 ml de muestra en la capuula
previamente pesada después de calcinarla 2 horas a &00°C. Pesar
la cidpsula con la muestra. Evaparar la muestra dejar enfriar en

desacador y pesar.

El valor del extracto se obtiene madiante el cilculo

siguienteas
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g/1 Extracto = (A - B ) 1000
. c
A = Pesg cap.+ Extracto
B = Peso cap. Vacia

C = Pesa Muestra

a.11 Determinacion de las cenizas,

Fundamento.~ Las cenizas i1ncluyen todos los compuestos
inorganicos (sustancias @inerales), tijos de la muestra, tanto
los originales como los de contaminacidtn. La calcinacion debe
efectuarse a temperaturas menores de 500°C para evitar que se

volatilicen los cloruros de la muestra.

Material.-
# Capsula de porcelana
+ 10 ml de muestra de vino

* Desecador

Método. - Poner 10 ml de muestra en la cdpsula
previamente pesada desputs de calcinarlia 2 horas a &00°C,
Calcinar la muestra para ello carbonizar erimero con machero
posteriormente meter a la mufla cuidando que la temperatura no
pase de 3550°'C para evitar que los clorureos se volatilicen. Se
suspende el calentamiento cuando las ceni1zas estén blancas o
grises (si se observan puntos negros, se humedecen con unas gotas
de agua destilada, se secan en la estufa a 130°C y se vuelven a

calcinar). Enfriar en desecador y pesar.
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g/l Cenizas = { A& ~ B ) 1000
[

A = Feago cap.+v cenizas
B = Feso cap. Vacia

L = Pesa muestra

4,12 Evaluagiah sensorial de vinos blanges.

* Prueba de Ordenaciton.-~ Se tienen muestras diferentes y
s@ ardenan por pretersncila utilizanda Ia escala de t a 4. Tomando
el valor de ¢ la wmuestra que‘gusta més y 4 la que gusta menas
raegpectivamente. £l andlisis de datos se realizo por ] método de
ordenacion, (G. kahan, D. Cooper, A Papavasiliou, and A. Kramer},
se utilizaran las tablas al 5% de signiticancia. (Apéndice -

Yabla No. 2).

* Se utilize (el Apéndice -~ Tabla No. it} para la
aevaluacien sensacial de los viaaos blancos analizados, (8]
evaluadores’. Se caliticaron las siguientes caracteristicawss

Apariencia, color, Aroma, Houquet, Ascencta (vinagre), Azucar,
Acidez total, Cuerpo, Sabor, Astringencia y Calidad General.

Obteniendose un tatal para cada muestira.
Se efectuo un analisis de varianza calculandose la

m2iia, ta desviacion estandat, y la desviacidon estandar

corregida.
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V. RESULTADOS



sensarial

V. RESULTADOS

1.os resultados obtenidos

del analisis fisicoquimico y

etectuados 3 14 muestras de vinos blancos se muestran

«n los sigutentes cuadros:

& Luadero No. 12, Vinos Elaborados en el Estado de Zacatecas.

% Luadro Ho. 13, Vinos klsborados en el Estado de Querétaro.

* Cuadro No. 14. Composicitn Fisicoquimica Promedio de Vinos

Hlancos de Wuerétaro y lacatecas X).

4+ Cuadro No. 15. Andlisis Sensortal Fromedio de Vinos Blancos

de Querétaro y lacatecas.

% Cuadro No. 146. Anal:sis Sepsorial

(Vinos de lacatecas).

# Cuadro No. £7. RApalisis Sensorial

{(Vinos de Zacatecas).

# QCuadro No. 18. Mnalisis Sensorial
(Vinos

# Cuadro HNo. 1. Analisis Sensorial

(Vinus de Queretaro).

# Cuadro No. 20. Analisis Sensorial

Vinos de wuer etara:.

# LCdadro HNo. 21. Andlisis Sensorial

(Vinos

¢ Cuadro No. 272, Analisis Sensorial

(Vinos de Queretaro).

de lacatecas y Wueretaral.

de lacatecas y fuecétaral.

Hora de Caliticacién

Frueba de Ordenacién

FPrueba de Ordenaciotn

Haja de Calificacion

Prueba de Ordenacion

Frueba de GOrdenacién

Hoja de Calificacién



Cuadro No. 23. Andlisis Sensorial Frueba de Ordenacidn
Vinos de Querétaro).

Cuadro Na. 24. Andlisis Sensorial Prueba de Ordenacidn
(Vinos de Querétaroc y lacatecas).

Cuadro No. 25, Analiais Hensorial Heoja de Calificacidn
(Vings de lacatecas)

Cuadro No. 2&6. Anadlists BSensortal Prueba de Ordenacibn
tVinos de Zacatecas).

Cuadero No. 27, Analisis Sensorial Prueba de Ordenacion
(Vinas de Zacatecas y Wuerétaro).

Cuadro Na. 28. Anaslisi Sensorial Hoja de Calificacion (Vinos
de RQuerétara v Zacatecas).

Cuadro No, 29, Andlis:s Sensorial Prueba de Ordenacion
{Vinos de RQuerétaroc y lacatecas).

Cuadro No. 30. Analisis Sensorial Prusba de UOcrdenaciodn

{(Vinos de lacatecas y Querétarod.

Nota: Los codigos seleccionados para cada vino se encuentran

enlistados en el apéndice.
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CUADRO No. 12
VINOS ELABORADOS EN El. ESTADO DE ZACATECAS

Mues~ | Alcohol Acidsz Acidex Libre 150, Total |Az., Red {.Az. Red Extracto Cenizas
1o v/v  Jvoldtit g/} total g/ so;m zmm Dractos o/If Total g1 |  Deneided 'Yal 9/1 pH
CTR| 12.38 0.8661 | 8.11 8.00 200.96 12.88 15.65 0.9980 32.36 2.32 3.2
[2:] .70 0.6115 7.70 26.24 263.68 1T 22.19 0.9989 23.42 1.80 3.2
SEE { 12,12 1.0280 | 7.80 8.12 37.60 1.96% 1.9 0.9938 21.41 2.63 3.2
PCB { 12.04 0.4962 | 8.3% 5.76 40.96 9.656 12.18 0.9972 27.8 2.60 3.3
PUR | 12.47 0.3i90 T.64 6.40 128.64 3s5.27 38.54 1.01%6 44,16 277 3.4
PUS 12.21 0.4963 | 6.47 6.40 170.24 22.98 28.6e8 1.0104 37.69 3.on 3.4
€8s [ 11,03 0.9306 | 7.06 18.56 98.56 6.199 6.74 0.9993 25.95 1.60 3.2
X 11,9928 0.6925 | 7.1627 10,9200 1372300{ 15.600 IT7.58 0.9988 30.3992 2,40 3.87
x 0.2079 | 0.0667 | 0.7904 | 57.8307 [5474.1000) 1084900 {123 .9600! 0.0000261 87.48 0.2139 0.007
e 0.4560 | 02383 | 0.694 T7.5849 7308721 10,463 111339} 0.005171 T.5821 0.4626 0,088
e 0.4926 | 0.2790 | 0.9637 B.1927 T9.9100 | 11.2508| 12.0260] 0.00338 8,1996 0.4996 0.09%

az




CUADRO No. 13
VINOS ELABORADOS EN EL ESTADO

DE QUERETARO:

acidaz To- {Acder Vo- Az Red. |ar Red.
MUES- |1 coHoL. [tol. Acida ‘;’;"‘;@30 50, Libre 150, Total  (Dector 9/l oma) g/ | Donsidag | EXIOFC | CONEE g
VIV fTortorieo % V| mont mg/ :
HRT | 9.3890 | 7.600 | o0.7620 | 6.4 106.24 | .00 | 2838 | t.0047 42.50 Lo | 3.4
HBB | 10238 | 7.250 |038s0 [ 2142 | 144.64 | 1.800 | 2.45 | o0.9878 2.230 | 2150 | 3.4
usa | 0.0s88 | 7700 |1.0280 | 5.2 | 10880 | 21875 | e [ 1.0024 37650 | 2.340 | 3.3
wse | 10.0350 | 6700 | 0.5052 | 20.44 | i@a.as | 11050 [ lous | o.s972 26.850 | 2.500 | 3.3
wee | 10.5984 | 7.100 |o0.5229 | 2806 | 14840 | &300 | 7.3 | o.s87a 2008 | 2000 | 3.4
csu | 15044 6.240 | 0443 | 1470 | s3.2 4840 | 504 | 09972 18.860 | 1.585 | 3.3
wMM | 10,8450 | 6.298 | 07080 | 35.84 | 100.48 | 38.360 | 3903 | 1.00i2 49.000 | 180 | 3.3
cHs | 120038 | 5.300 |o302 | 1536 | 730 | 8.620 | 1122 | o0.09m2 17970 | 1650 | 3.3
cHp | 10.9984 | 6.860 | 0.7977 | 7.68 | 113.92 | 52390 | si.70 | 1.0017 s4.000 | 6.700 | 3.4
% |10.9e1 | 67822 | 0.6292 | 18168 | us.z6 | 18.3883| 18,700 | 0.8983 28,080 | 2577 | 3.322
x | o892 | 0.2972 | 0.0a182 {105.85 [1468.42 |257.474 |247.9427| 0.0000232 | 174.60 22670 | o066
e | os30s| 07z | 02048 | 10483 | 3832 | 16.04 | 157262 0.004815 1azi37 | 5087 | 0.003
e | ossio | 07563 | 0.2169 | 1eumt | a0.esa3| 17.0193 | 16.7064] 0.0081 1a0182 | 18970 | 0.062

L]




CUADRO No. 14

Composici6n Fisicoquimica Promedio de Vinos Blancos

de Quarétaro y Zacatecas ¥ 3)

r T 1

] QUERETARD i ZACATECAS i

{ — | — |

| X { X {
v } + 4
| Alcohol { 10.4611¢ i 11.9928 '
] viv [} § [}
i + — 4
] Acidez Total } { ]
i tAcido Tartarico) | &6.7831 { 7.1627 i
| {a/1) | i i
¢ +— ¢ —
) Acidez Vol4dtil 1 i [}
i (Aci1do Acético) ¥ 0.6292 1 0.67928 i
i {gs1) ] { {
i ~— 4 4
{ 8a, Libra 1 18. 1680 I 10. 9200 i
] (mg/1) ] - | i
¥ + + {
1 50, Total | 115.2600 f 137.2300 I
§ (mg/1) i ] t
¢ ; + +
|  Az. Red. Totales | 18.7011 { 17.3800 ]
1 g/ ) H i )

+ - ]
|  Az. Red. Directos | 18.3883 I 15.1600 ]
} (g7 i f {
i 4 + 4
i Cenaidad i 0.9983 i 0.99498 ]
' H s 4

™ v N
i Extracto | 28.0910 i 30.3992 i
{ grs1) t i 1
} + t 4
] Cenizas ] 2.5177 ] 2. 4070 1
i <(g/1) ] 1 i
t t 1~ 2l
i pH { 3.3220° ] 3.2714 i
. 2 s o

a%



CUADRD Mo. 15
Auhlisia Sensorial Promedio de Vinos Blancas

de Querétaro y Zacatecas

T T T 1 1
MEGTRAS | QUERETARO | MESTRAS | ZTACATECAS |
[] ] - ] ] - [}
[ | x ' | x i
e —t s 4
[ | I i !
| HWRT 1 84.50 | cin ] 97.00 |
! i I { i
} HBB 1 84.12 i cce ] 84.50 §
i i ] i i
| Hsa ] 89.00 [ 3 i 80,73 |
{ i 1 i i
| Hse } 83.00 | PEB 1 a2.2v ]
{ [ ] | |
| HCB ] 81.00 { PUR ] 79.56 i
i t [} i §
| o8y ) 73.30 | rus ) R4.23 |
1 1 ] ] |
1 vam [} 8s.62 } «Bs t 79.3> ]
] | | ] '
| CHS [} 74.74 | | |
! I | I |
(] | ar. 76 1 ] ]
L i - i v




CUADRO No.

16

Analisis Sensorial Hoja de Cailificacién.

(Vinos de

Zucatauas).

( ?
t Muvetres }
;Evnlundor €8s Pug SEE rus :
; 1 ob &0 8h &3 i
: 2 73 18 B2 75 :
: 3 82 84d T7 97 |I
: . 92 88 90 87 :
l‘ 5 62 7% 82 ag :
: 6 72 %0 88 77 :
: 7 92 98 (-] Bb :
: a 9% 75 32 160 :
: X 79.37 80.%  €9.75 Bs.25 :
: ] 27,44 11.24 11.60 1i.32 :
; [ 3 39.10 12.02 12.90 12.19 :

Nota : X = Vaslor Promedio.
¢ = Desviacion Estandar.

@'= Desviacibén Estandar Cortegida.



CUADRO No. 17

Analisis Sensorial prueba de Ordenacion. (Vinos de Zacatecas)

s 1
[ Nuuslras §
] i
t Evaluador CBS PUR SEE PUS |}
- 1
l 1 3 2 2 PO
] §
] 2 4 '3 2 ]
f l
t 3 X 2 4 t
{ }
i 4 3 4 2 |
| §
| 5 4 3 2 e
} - - =]
i & 4 1 B i
i = 3 1
t 7 2 1 4 (5
1 : A
| a8 2 3 K3 o }
) R |
{ Total 25 27 23 SE R
« H

Muestras que gqustaron mass
FUS.~ Sabar atrutado dujce, bouguet, buan equiliberio, y
cuerps.

FU.~ Sabor y araoma afrutadas, y buen equilibrio.

Muestraes que gqustaron menos:

CBS. - | Aroma destacado no agradable.

GEE.~ Mas astringente y acido, aunque tiens buen aroma.

2



CUADRD No. 18
Anatisis Sensorial Prueba de Ordenacién

{Vinos de Zacatecas y Querétaro)

: Huavtras :
: tvaluador CBS PUR HS8 HB8H ,:
Y 4 3 2 L
: 2 3 1 2 4 Il
: 3 2 1 3 4 :
- 1 2 * s
E : -] 4 3 t 2 :
: . 6 4 1 2 3 :
: 7 s t 4 k3 :
: 8 t 2 4 3 :
:L Totat 22 14 22 22 E
Musstras que guutaron mast
FUR.~ Sabor y aroma frutal, bouquet, y cuerpo.
Muestras guea gustaron menoss
C5.~ Sapor desequiltbrado, muy fuerte.
HBB.- Foco sabor
HS5H, - Foco sabor
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CUADRC No. 18
Anatlisi1s Sensorial Hoja de Calificacion

tVinos de Querétaro)

a’ 10.24 16.03 6. 79 10.47

: Huestras :
: Evaluador HSB CSsy HBB CHS :
— i
1 71 77 79 74 |

2 &8 44 78 &2 :

3 83 98 86 8t ||

4 3 &b 79 KA :

-] 8% 80 78 8b |l

-] 90 71 76 s9 :

7 87 86 86 76 ;I

a 97 1] 1 88 :

X a5 73.8 B4.12 74.72 ll

[} ?.60 15 6£.335 9.79 :

:

5
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CUADRU No. 20
Anatisis Sensorial Prueba de Ordenacion

{Vinos de Queré¢taro)

¥ 1
i Muestras |
\ i
| kveluador HSB csJy Hey CHS
b =l
t 1
1 1 2 4 L 3 \
i {
j 2 t 3 2 4
t 1
1 3 3 1 2 4 \
| i
[l 4 1 4 2 3 \
\ |
1 5 2 3 i 4
| ]
| & 3 4 1 2 {

e |
] 7 3 1 4 2 1
1 |
| 9 2 4 1 3 i
] 5 ]
i.. Total 17 24 14 25 i
— ]
Muestras que gustaron mas:

HBB.- Sabor y aroma afrutados, color brillante.

HSB.~ Buen sabor, y cuerpa.
Muestiras que gustaron menos:
CHS.~ Sabar extrafo, muy astringente v sin cuerpo.

Lvd. - Sabar fuerte y Acaido.
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CUADRGO No. 21
Anilisis Sensorial Prueba de Ordenacion.

{Vinos de Zacatecas y Querétaro)

) 1
} Huestrus i
g tvoluador PUS Cys csJ CHS :
1 4 3 2 P
: 2 1 4 2 3 :
: 3 1 3 2 4 {
: 4 2 1 4 3 :Q,:
I‘ 5 1 3 3 'Ez’iﬁ'(
[oe 2 4 ‘3 a2
A 1 2 s PR
| e 1 2 4 o
E Total 12 23 23 22 ;
Muestras que gustan mass
PUS.~ &Sabor y aroma afrutados, equilibrado.

CHS.~ Babor ligero, paco equilibrio
Muestras que gustaron menas:
LBS,. - Sabor extraro, tuerte.

C5J.~ Sabor acido y tuerte.
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CUADRD No., 22
Andlisia Sensorial Hoja de Calificacioén

{Vinos de Querétaro)

a 7.83 12.42 7.98 11.07

Q' a3y 12.%8 8.10 11.93

fMuestras :

Evaluador CHD HMM HSA * CHS :
1 82 52 91 59 1;
2 73 73 72 75 :
3 a3 96 90 71 ‘}
[ a9 94 82 71 :
5 88 89 95 a7 :
s .. 94 94 94 92 :
7 93 as 93 a3 :
8 . 100 100 93 &1 :
X 'B87.75  Bg6.62 a9 74.87 :
i

i

!
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CUADRO No. 23
Analisis Sensorial Prueba de Ordenacion

{(Vinos de Querétara)

r 1
! Huestras )
\ ]
I 1
' Evalusdor CHD L1 HEA CHY {
| H
F {
] 1 3 4 2 L |
| {
{ 2 3 2 1 q |
i i
] 3 3 i 2 L) §
| |
{ 4 3 L 2 a {
\ : - |
b8 3 2 1 4 ]
| i i
| [ 3 2 1 4 1
\ i
1 7. 3 2 b & }
] : N
i 8 1 2 3 a Ty
Vo |
{ Total 22 16 13 29 {
. )

Muestras que gustaron masg
HSA.~ Sabar v araoma afrutados, equilibrado y con bouquet.
HMM, - Sabor y aroma afrutados, equilibrado y con bougquet.
CHU.- Sabor, y bouquet,

tuestiras que gustaron menos:

CHS.—- Sin equilibrio.
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CUADRC No. 2a
Analisis Sensorial Prueba de Ordunacién

{Vinos de Querétaro y Zacatecas)

I 1
1 Huvstires \
| ]
| Evelusdor CHD HHAHN PUS PUR 1
L i
b {
{ 1 2 3 1 3 |
] §
i 2 3 \ & 2 {
| |
I 3 a s 2 Y T
' ook
TR | 2 3 1 4"
R : el
L 3 ] §
N - : :
e : 2 L 4 |
V. - ST |
RN 7 q 2 ; |
[ |
| a 1 3 4 |
\ ’ ]
|- Total 24 15 19 2s |
' 3

Muestras que gustaron mas:
HMM. - Sabor v aroma afrutado, equilibrada
FPUS.- Sabor y aroma afrutado, equilibrado.
CHD.~ Bouguet.

Muestras que gustaron menaos:

FUK.- tauilibrado, poco aroma.

9



CUADRO No. 25
Analisis Sensorial Hoja de Calificacién

{Vinos de Zacatecas)

r 1
] Huastras 1
: Evaluador CTR ccs pcH PUR 1:
. 90 81 89 &9 |
: 2 71 ] 80 73 :
: 3 288 s 96 [:C] ll
.' 4 77 89 b6 79 :
|l ] 90 a1 72 71 |I
: b 94 94 6 92 :
: 7 92 94 95 50 :
: [} ?4q 92 92 &7 :
: x 87  84.25 88.25 78.62 :
|' a 7.88 8.96 8.04 9.4% :
E a’ 8.43 9.58 8.59  10.09 :
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CUADRO No. 26
Anatisis Sensorial Prueba de Ordenacian

(Vinos de Zacatecas)

¥ 1
i Huestraa i
\ |
{ Evaluador CTR ccp PCB PUR ]
\ -
N 1 3 2 1 4 ]
\ t
\ 2 2 3 1 4 }
] |
| 3 2 4 1 3 i
-1 {
o a4 2 1 3 4 [}
[ ' E ]
Sp s 1 3 4 200
] . - : I
A & A 2 3 1} 1
b i
,\ 7 -8 3 2 1 l
[P i
W 8 e 3 4 1 {
1 ]
‘) Total 20 21 19 20 {
L )

Muestras que gustaron mass
FCB.~ Sabor y aroma afrutados, equilibrado.
PUK.— Sabor y aroma afrutados, equilibrado.
CIR.~- Sabor y aroma agradable, equilibrado.
Muestras que gustaron menas:

CCB.~ Sabor v aroma raro.
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. CUADRO No. 27

Analisis Sensorial Prueba de¢ Ordenacion

{(Vinos de Zacatécas y Querétaro)

L ]

] Hugstrec |

; Evafuador CTR cca HMn 'CHD :
R s 3 1 2 |
|l 2 1 3 2 4 |l

: 3 3 4 1 2 :v
: Toa 4 3 2 < |I
: s 2 g L 1 || .
{j - ." : 2{] :4?’7 ‘£ :": y
EE e
e s PR o

: Total 25 26 iS 14 ;

Muestras que gustaron mas:
CHD.~ sSabor y aroma afrutados, equilibrado, buen color y
cuerpo.

HIMM. - Sabor y aroma afrutados y equilibrada.

Muestiras que gustaron menos.-

CTR.- Sabor agradable suave, y equilibrado.

LlP.~ Ssabor y aroma rara.
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CUADRO No. 2B
Anilisis Sensorial Hoja de Calificacién

(Vinus de Uuerétaro y Zacatecas)

f 1
| Huestras ]
| |
{ Evaluador HCB HRT PCB ccs i
— i
{ 1 76 64 78 a6 1
] |
| 2 65 81 64 75|
| |
| 3 73 a8s 64 74 \
| |
{ 4 8s 88 17 90 |
| ]
{ S 93 a3 a7 85 \
| §
t [ a8s 94 83 87 |
] !
{ 7 B89 100 5 oo |
-} {
| 8 82 7 75 al i
) - i
] X 81 846.5 78.12 84.73 i
i |
| ' 8.55 10.61 10.i12  7.83 |
i ]
S e« ?.14 11.35 10.82 8.37 §
N —
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CUADRO No. 29
Analisis Sensorial Prueba de Urdenacion

{Vinos de Querétaro y Zacatecas)

: Hugstras :
|l Evaluador HCB HRT cce PCB :
4 4
(1 A 2 3 T
: 2 4 1 2 3 :
: 3 2 t 3 4 :
: 4 3 2 by 4 :
I s 3 1 4 z
(e s : 2 s
iy . t 2 3 : ‘
| I
| 8 4+ 1 2 3 ]
: Total 28 io 19 23 ;
Huestras que gustaron mas:
HRT.—- Sabor y aroma afrutados, equilibrado y bougquet.
CCE.~ Equilibrado.
Muestras gue qustaronh menos:
FCB.~ Sabor y arama afrutadns, sabor discreto.

HCB.~ Sain equilibrio, mas acido.
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CUADRO Ma. 30
Analisis Sensorial Prueba de Ordenacion

(Vinos de Zacatecas y Querétaro)

r 1
{ Muestras !
| I
t Evalusdor SEE CTR HCB HR? ]
\ —
{ 1 2 4 1 3 i
' [
i 2 3 2 4 i i
[ [
i 3 4 3 2 1 i
! i
| 4. P ) 1 3 2 |
| S . . I
{ - A - 4 4 1 |
=l £ . ]
o P -1 4. 3 2 1 {
[ R !
i 7 2 3 4 1 |
| |
i a 4 2 = L i
i I
| Total 25 21 23 1L {
i N
Muestras que guataron mas:
HRT1.- Sabor y aroma afrutados, equilibrado.
CTR.~ Sabor y aroma afrutados, equilibrado.

Muestras gque gustaraon menos:
HCB.~ Si1n equilibrio, mas acido.

SEE.- Sin equilibrio, falta aroma y bouquet.
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Vi. ANALISIS DE RESULTADOS

8.t n £n relacion con la composicion quimica.

Ac;déz total.- La acidéz total de acuerdo a la Norma
Uficial Mexicana es de 4.0 -~ 8.75% gr/1 ac.tartaricae, los vinos
analizados caen dentro de este ranga, ya que el mayar fue de 8.1t
y el menor de 5.3 g/1 ac. tartarico, Como es sabido e! Acido
tartdrico ds ei sabor 4l vinag, por 1o gue se abserva gue

presentaron buen sabarv,

Actdez volatil.- De acuerdo a la Norma QOficial
Mexicana Yy el Gode of Federal Regulations establece e} limite
super:or de 1.2 g/]1 de acido acdtico. Los vinas analizados caen
dentrp de este rango, el valor mayor fue de 1.028 y el menor da
0.3102 g/1 ac. acético, por lo que s fpuede decir que no hay
presencia de aicrporganlsmos que estén dando lugar a la formacion

de acido acetico.

Grado alcohalico. ~ E! gradc alcoholico (% de aslcohol
en vatumen) del vinag de mesa se encuentra entre & y 154 reportado
en la Norma (Oficial Mexicana VI2-1974, los vinos analizados caen
dentro de este rango, el valor mayor fue ds 12.47 y el menor de

B SHI0 v/v.
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Bloxido de azufre total.- Los valores obtenidos de los
vinos analizados se encontrdron en el rango de S53.12 ~ 263.48
mg/1, la Norma Dficial Mexicana estableciso un maximo de (400
mg/l), y las regulaciones de los Estados Unidos de (352 mgsid,
por lo que se observa que los vinos analizados se encuentran por

debajo de estos valores.

El rango de 75 - 15J mg/! en la practica enolégica es
el mas recomendado, observandose que 4 vinos sobrepasan el limite
superior siendo excesivamente sulfitados., y 4 vinos (CTR, CCB,
FUS, HSB) na alcanzan el limite ihferior encontrandose

desprotegidos por ser insuficientemente sulfitados.

B8iaxido de azufre libre.- En vinos sancs se considera
que un contenida de 21 - 40 mg/1 de bidxi1do de azutre libre en el
momento de embotellar es suficlente para praoteger al vino. €n 11
vinos analizados se observo gque el valor de bioxido da arzufre
libre +tue menor, vya que este tiende a combinarse con otras
sustancilas presentes, por 1o que los valores son m&s bajos. De
acuerdo a la Morma Oficial Mexicana establecida, ninguno de los
vinos analizeados rebasa el rango dge 20 - 40 mg/l, ya que la
muestra de mavor contenido de bidvido de azufre libre fue de

15.84 y el menor . de 9.1: mgsl.
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Azicares reductores totales.- Se encontro que el rango
e azocares reductares Lotales es de 1.9 - 51.70 g/t. for 1o
tanto todos los vinos caen dentro del ranga de la Norma Oficial
Hexicana gue tiene camo maximo B0 g9/1 de azGecares reductores
previa inversian. Se encontré que 2 vinos se consideran vinos
secos por contener menos de 4 g/] de azucares reductores totales,
y 14 ~vinos se consideran semisecos o dulces por tener un valor

superiur a los 4 q/l.

Azucares reductores dirsctos.- Se encontré un rapgo de
azucares reductores directos de 1.8 - 52.59 g/l. Se encontrd que
2 vinos se consideran vinos secos por contener menos de 4 g/l de
aztcaraes reductores directas, y 13 vinos se consideran semisecos

o dulces por tener un valor superior a los 4 g/l.

Kkelscionando los ART/ARD se observa que sole en 1 vino
la diferencia significative es mayor al 10% por lo gque se supone
gque se le agrego azacar na reductor (sacaraosa), ya que los ART
deben ser mayores o 1guales a los ARD, solo se acepta un 104 de
diferencia significativa por errar del métodao, si es mayor a este

porcentale se presume la presentla de sacarosa.

Densidad. - La densidad de una wmuestra se ve afectada
directaments por 1las sustancias disveltas en el vino, azucares,
acidos, y alcohol. Los vinas de mesa tienen una densidad cercana

a la del agua, varian de acuerdo al tipo de ving.
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Vinos secos 0.9926 -~ O.9949
Vinos semidulces 0.9970 =~ 1.0107

Vinos dulces 1.0108 - 1.0522

El rango abtenideo fué 1.9874 - l.01ils6. Da las muestras
analizadas se encontre |1 con valor menor para vinos secos,
(0.9874), 2 se& encuentran en el rango de vinos secos, 12 en el

rango de vinas semidulces v | en dulce,

Extracto. - La Norma Oficial Mexicana establece el
ranga de 20 - 30 g/l. Se observé que 7 muestras tenian valores
mayores a lo establecido, y gque ninguna esiaba por debajo del

rango.

Cenizas.- La Norma Oficial Mexicana establece el rango
de 2 ~ 3 g/1 de sustancias minerales. Se observo que la muestra
CHD sobrepasa el limite sup2rior indicando que existe una mayor
cantidad de minerales, lo cual Puede deberse a diferentes causas
como es la neutralizacion, o una posible chaptalizacion del vino,
mientras que en las 15 muestras restantes el valor obtenido de

las cenizas se encuentra en el limite establecido por la norma.
pH.- E! rango establecido por la norma es de 3.2-3.&,

los muestras analizadas se encuentran en los limites permitidos

por ésta.
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La  compasicitn  fisicoquimica promedio de las vinos
blancos de Wuerétaro y. Zacatecas fue similar, a excepcion del

cantenido alcaholico que fue mayor a 1| grado en lacatecas.
6.2 En relacion con la zona de origen.

* Querétaro
Los vinos @laborados en la zona de Querétaro

presentaron los siguientes resultados:

Con respecto a los vinos de Queretaro, se observd gue
fos promedios presentaron: un grado alcohdlico medio, una acidez
total media alta, una acidez volatil adecuada, bi6xido de azufre
libre medio, bioxida de azufre tatal adecuada, aziucares
reductuires totales v directos caracteristica de vinos dulces, la
densidad los clasifica como vinos semidulces, el extracto
presento un valor alta, las cenizas presentaron un valar medio, y
el pH se encontro bajo, presentando una mayor resistencia al
desarrolio de microarganismas.
ta muestra CHD presents un valoer alto de azGcares reductores
totales, extracto y cenizas, relacionando estos parametros con el
grado  alcchslico no es congruante, ya quea a mayor grado
alcohglicu menor cantidad de azGocares por lo gque se puede suponaer
Jue este vina pudo ser corregido  por  adicion de  azucar

(Chaptalizacion),



1. Zacatecas

Con tespecto a los wvinos elaborados en la zeona de
lacatecss, se observe que los promedios presentatran:  wn grado
alcoholico si1gnificativamente mas altoc de lo esperado, una acide:
tatal wmedia alta, una acidez volatil adecuada, bisxido de azutre
libre bajo, (ya que este se puede encontrar combinado con otras
sustancias), bioxido de acufre total adecuado  para su
conservacion, azgecares reductores totales Yy directos
caracteristicos de vinos dulces, la densidad los clasifica como
vinos semidulces, el extracto se encontros alto, lae cenicas
presentaron un valor medio, el PH se encontre bajo, presentando

una mavor resistencia al crecimiento de microorganismos.

tas muestras FUR v FUS presentaran un valor alta de
azucares reductores totales vy directos relacionandola con el
arado alcohélica, qua también es significativamente alto se
observe, aue estos vinos pudieron ser elaborados con uvas 0o

maguras, o que tueran adicionados de azGcar {(Chaptalizacidén).

6.3 En relacién con la evaluacion sensorial.

1 reailtzar la prueba de ardenacion utilizande las
tablas al 5% de significencia de las muestras de Querétaro, se
observe que las muestras preferidas fueron HSB; HBB, HSA y HMM: vy

de lacatecas : FUS, PUR y FCB.
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Al realizar esta misma prueba en muestras de Querétaro
y lacatecas se observe que las preteridas fueron: PUR, PUS, HMM,
HRY, CHD, stendo estas muestras de un contenido de azucares alto
Por la que el consumidor se 1nclina mds por los vinos dulces y de

gqrado atcoholico media.
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VIIl. CONCLUSIONES



Vil. CONCLUStONES

tos vings blancos analizados se caracterizaron por ser
Predominantemente vinos dulces. En el caso de los vinos de
lacatecas se observd que los valores promadio del contenido
de azucares y de grado aleohtlico +ueron altos, lo cual no
es logicao, ya que st la cantidad de azGcares es alta, el
contenido de aicohal deberia de ser bajo, por lo que se
supone que pudieron ser 2laborados con uvas muy maduras o

que pudieran ser adicionados de azacar.

Se establecieron las raracteristicas fisicoquimicas de los
vinos bGlancos, de acuerdo a las zonas de origen, siendo
¢stas ligeramente diferentes; ya que Ruerétaro es una zona
ptroduc tora de uvas de calidad media, y lacatecas es una zana
productora de uvas de excelente calidad, que produce vinos
de atto contenida alcoholicao, acidez y extracto, déndole mas
cuerpo a éztous, por lo tanto consideroc que la Secrstaria de
Recursos Hidrdulicos deberia fomentar la regionalizacién del
cultivo de la vid, para dar a conocer v favarecer su

comercializacion de acuerdo a 1a region de origen,

No se encontracon diferencias significativas sensorialmente
entre los vinos blancos de Zacatecas y Querétaro, su
apreciacién porr los evaluadores fue muy similar. Aungque se

destaca que el consumidor mexicano se inclina mas por los
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vinos dulFes, que caracterizaron a ambas zanas,
especialmente a Zacatecas que debido las caracteristicas a
ambas zonas.

Con respecto a Zacatecas considero que debida a las
caracteristicas ecol6gicas que presenta, 6ptimas para la
obtencién de vinos de calidad, podria competir no solo con
tuerétaro, sino también con Baja California HNorte gque

produce vinos treconocidos mundialmente.

Los wvinos blancaos estudiados fueron de calidad enolégica
aceptable, ya que Sus caracteristicas fisicoquimicas se
mantuvieron dentro de lo establecido par la norma aficial
mexicana, Yy sSUG caracteristicas sensariales fueron

consideradas aceptables por lo evaluadores.
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* VII. APENDICE



2.

3.

Viil. APENDICE

Hoja de calificacion para vinos. (Apéndice — Tabla No. 1)
Tabla de diferencia signiticativa (al 5% de significancial.
(Apéndice - Tabla No. 2).

Etiquetas de los vinos blancos analizados.

Codigas seleccionados para los vinos analizados.

De la zona de Querétaro encontramos los siguientess

HRT = Hidalgeo Riesling Tramanier

HBB = Hidalgo Blanc de Hlancs

HS5A = Hidalgo Semidulce Amabil

HSB

"

Hidalga Seco Blanco

HCB = Hidalgo Chenin de Blancs

€sJ = Clos San José

HMM = Hammerthaus Vino Blanco Tipo Aleman
CHS = Chatillon Seco

CHD Chatillen Dulce

[}

De la zona de lacatecas aencontramos los siguientes:
CTR = Carrera Tramanier

CCB = Carrera de Chenin Blanc

Sk = Yino Blanco Selia

FCB L.os FPironeros de Chenin Blanc

1

FUR = Fioneraos de Uva Rieslinag
PUS = Pioneros de Uva Semillén

CBS

I

Cruz Blanca
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TABLA No. 2

TASLAS DE DETERMINACION DE DIFERENCIA SIGNIFICATIVA AL Sol\@
BUALLADOR MUESTRAS
NUM, 4 5 6 7 g g 10
2 T e 3T 309 | 4014 [ 354 |48
----- 4344 | 447 |4-20 | 4-23 |5-25 | 5-
8 st L og | oas 1B | 52 1202 127
p 515 1 6-18 [6-2 172 [ 78 T8-32 [5-%
644 | 7-17 1 8-20 {9-23 l10-6 |11-20 |13
. 58820 [ 0-26 [9-51 [10-35 [T -3 |i2-43
8-17 110-20 |11-24 |13-27 |14-31 15-35 |17-39
§-21 TI0-% [11-31 [12-36 |13-41 [14-46 115-5)
6 11-19
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7 13-22
2 13737
15-25
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10 19- 31
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12 23
13 %éi‘sé




ETIQUETAS DE VINOS BLANCOS

— U ———

. //
7 12°G.L{a15°C) ,I: Conenido nesa 750 ml\
}

| hatﬂl@n ]

VINO BLANCO |
— HECHO EN MEXICO e |




VINO BLANCO
semi-dulce

HECHOENME(OO e ,i

\ REC SOk shoer
— i

u—-—.—m
w.—-m‘mum NARTELL: 14, dr C e Ukt 5T Mivas R B F -




Rlibertde por SOFIMAL, 3. A. de C.V. Ee-Haciende Sus Jood Nuasnvitts Tagwinquiopen, Quesersrn. R.1.C. SOF-010151 Morcs Segiversds
Hrg. §.5.A4. Na. 130140 D" Oficinas e Mésico: Av. Univerridad 1032, C. P, 03330 Mésice, . 7.




W ELGITD

274
SEED (N0 NN B0l
@r )

CASA MARTELL

Y. i1t o bt B T Qs

DEC V.t
o a FCA SHETIOL by )
o s ¢ 31 C P SAIR MeaenD T

-————~,———~/ z




HIDALGO

Reg. Fed. de C.-C* 3-820319-LU2

vino blanco seco

BLANC DE BLANCS

£l Hidaigo Blanc de Blancs. elaborado con las variedades Chenin
Blanc y Ugni Blanc, de donde se tomo su nombre, es de lo mas se-
lecto de esta produccién. Un vino seco, liviano y de fino bouquet.

HECHO BN MEKCD. e

@n de San Juan, 5.A, de C.V. Av. Constituyenles No. 27 C.P. 76600 San Juan dei Rio, Oroj
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Reg. SS.A No. 121104 "8~
Reg Fed. de C.-CSJ-820319-LU2

vino blanco de

CEPA RIESLING-TRAMINER

Con uvas de las variedades Riesling {35%) y Traminer (35%),
aclimatadas en el Plan de San Juan del Rio, Qro., se ha elabora-
do este vino de fino aroma.

HECHO £ MEXICO s, _

Cavas de San Juan, S.A. de C.V. Av, Constituyentes No 27 C P 76800 San Juan del Rio. Qro.
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12'G.L. V|N0 BLANCO con(anin;gon;::

De Uva Semillon

Los Pioneros,

UNION VINICOLA ZACATECANA, S.A. DE C.v.
LUIS MOYA, ZAC,
Reg. 5.5.A. No. 124857 “8" A.F.C. UVZ810418-001

“EL ABUSO EN EL CONSUMO DE ESTE PRODUCTO €S NOCIVO PARA LA SALLD”

HECHO EN MEXICO




oL VINO BLANCO corende o

De Uva Riesling

Los Pionerose

Reg. S.9A No uuza "B ALF.C. UVZ 810418001
“EL ABUSO EN EL CONSUMO DE ESTE PRODUCTD €S NOCIV PARA LA SALUD™

HECHO EN MEXICO




12°a.L VINO BLANCO contenido neto

750 ml.

De Uva Chenin Blanc

(5

Los Pioneros,

UNION VINICOLA ZACATECANA, S.A. DE C.v,
’ LUIS MOYA, ZAC.

Reg. S.5.A. No. 124422 8" AF.C. UVZ-810418-001
“EL ABUSO EN £L CONSUMD DE ESTE PRODUCTD ES NOCIVO PARA LA SALUD”

HECHO EN MEXICO




Contenido Neto 710 ml.

i""v“ M
S

VIND EB%(C@ SEILLE

Reg. S.S.A. No. 30882B"

HECHO EN MEXICO

Elaborade y Embotellado por:

VINICOLA SELLER, S.A. de C.V.
Sur 69 No. 210 México 09450, D. F.
Reg. Fed. de Cont. VSE. 840702259

EL ABUSO EN EL CONSUMO DE ESTE
PRODUCTQ ES NOCIVO PARA LA SALUD.




Contenido Neto

12° G.L. 75 .

Elabarado y embotellado por

VINICOLA DEL SAUCITO, S. A.
VINEDOS: del Saucito y Santa Claudia. Tapus y Buenaventura,
Terrenos de {2 fx-Haciends de Badon y Sante Cruz
Fresnillo, 2ac., Carretera Panamericana Km. 680
Telélonos 2-01-10 y 2-04-12

FRESNILLO, ZACATECAS

3,




Contenido Neto

120 GL. 750 ML.

Vino Blanca de Uva

Traminer

Jixmorado . oerhotellado me

VINICOLA DEL SAUCITO, S. A.
VINFDOS Seuciio v Sant2 Clawdia, Tapias v Suenguen: tra,
7 e la Ex-Hacrends Je b, santa Crue
. Zac, Casretera Papam-ricana Km 84

Teleranos 910293 2-05-16 5 20143
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