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RESUMEN

RESUMEN

El proyecto que a continuacion se presenta esta basado en una metodologia de investigacion
bibliografica de la produccion de los vinos mexicanos y sus caracteristicas. Se disefid un manual de

informacion que sirva como guia para profesionistas, estudiantes y consumidores de este producto.
El proyecto esta formado por cinco apartados los cuales se desarrollan de la siguiente manera:

En el primer capitulo se presenta las generalidades, de la uva como materia prima y su ciclo bioldgico,
las diferentes variedades de uva utilizadas para la elaboracién del vino blanco y tinto asi como la
manera en que se introdujo el cultivo de la uva en México para la elaboracion de vino. Las regiones
nacionales que actualmente se desarrollan en este ambito, los vinos que producen y los avances que
han permitido colocar en el mercado productos de calidad, suscitando en el pablico mexicano un vivo

interés hacia nuevas costumbres de consumo del vino.

En el segundo capitulo se presentan diferentes métodos de elaboracion del vino blanco, tinto y
espumoso como lo son: la vinificacion que es el proceso que conduce a la transformacién de la uva en
vino. El proceso de maceracion carbonica; este proceso se lleva a cabo introduciendo racimos enteros
de uvas tintas en un tanque en condiciones de anaerobiosis. Para los vinos espumosos se presentan dos
métodos: un método ancestral donde se embotellan vinos naturalmente efervescentes en los que la
fermentacion alcohdlica en barrica ha dejado algo de azlcar sin fermentar y el método tradicional
Champenoise donde el vino espumoso natural cuyo proceso de elaboracién y crianza desde la segunda
fermentacion y toma de espuma hasta la eliminacion de las lias transcurre en la misma botella en la que
se ha efectuado el tiraje. La presentacién de un método moderno con una tecnologia sencilla como lo
es el método Ganimede, uno de los métodos que progresivamente se va escuchando dentro del sector
vitivinicola basado en un sistema de vinificacion mediante la utilizacion del depédsito fermentador

denominado Ganimede.

En el tercer capitulo se presentan diferentes métodos de andlisis para la evaluacion de los elementos
méas comunes dentro del laboratorio enoldgico como acidez volatil, anhidrido sulfuroso, contenido de
azucares, polifenoles totales entre otras ya que el hecho de seleccionar un método de analisis y el

correspondiente instrumento analitico es una decision trascendental que tiene sin lugar a dudas gran

viii



RESUMEN

repercusion de fiabilidad de los resultados que se pretenden obtener junto con uno quizad no menos

importante incidencia econémica.

En el cuarto capitulo se presenta la legislacion actual de los vinos mexicanos con la correspondiente
Norma Oficial Mexicana (NOM) asi como algunos puntos importantes, se realiz una recopilacion del
contenido del reglamento vigente de la Comunidad Europea para realizar una comparacion con la
regulacion mexicana. De manera breve se presenta una revision de la informacion en relacion a los
componentes del vino, su capacidad antioxidante y su efecto sobre distintos pardmetros bioquimicos y

fisioldgicos en estudios de intervencion en humanos.

En el quinto capitulo se presentan los beneficios de beber vino asociados a la salud, como la
disminucion de infartos al miocardio, prevencion de la arterioesclerosis, enfermedades crono-
degenrativas como lo son el Alzheimer y la demencia senil, asi como la prevencion de varios tipos de
cancer. La capacidad antioxidante del vino hace su funcién en el organismo. Las aminas bidgenas son

un problema actual por considera que alteran la seguridad alimentaria.



INTRODUCCION

Introduccién

Las tendencias del mercado, los gustos de los consumidores, las modas y las cuotas de produccion
imprimen a la tecnologia de la vinificacién (que es el proceso que conduce a la transformacion de la
uva en vino) especificaciones propias que la Ingenieria en Alimentos puede satisfacer aplicando
soluciones procedentes de distintas areas como disefio, produccion, analisis quimicos, fisicos,

microbiolégicos y organolépticos.

Tradicionalmente el proceso de elaboracion del vino ha sido una vinificacion en la cual, el proceso

consiste en la maceracion de los hollejos junto con la fermentacion alcohodlica.

En los altimos 10 afios la cultura de beber vino, ha ido incrementando en nuestro pais, esto debido a
que las diferentes regiones nacionales que producen vino, lo elaboran con mejor calidad, es decir, que
existe un control de calidad sobre las caracteristicas del vino, como lo son la cantidad de azlcares
residuales, el contenido de anhidrido sulfuroso, la acidez volatil y total, el contenido de alcohol entre
otros y debido a las exigencias de la legislacidn vigente existen diferentes métodos de anélisis, los

cuales se mencionaran en este trabajo, que dan respuesta a estas necesidades.

Por ello es importante que las bebidas alcohdlicas estén sustentadas por una norma oficial, ya que de
esta manera se logran regular las especificaciones adecuadas, para que cumplan con la finalidad de
ayudar a los consumidores a comprender mejor las especificidades de los productos vitivinicolas y

garantizar a los productores la valorizacion de la calidad de éstos.

México cuenta con la Norma Oficial Mexicana que tiene por objetivo, establecer las especificaciones
sanitarias, disposiciones de etiquetado sanitario y comercial de las bebidas alcohdlicas que se
comercialicen en el territorio nacional (NOM-142-SSA1-1995).

En lo relacionado con el extranjero, la Comunidad Europea cuenta con un REGLAMENTO (CE) No
1493/1999 para realizar las especificaciones de materia prima, produccion del vino y etiquetado y asi
poder gestionar la situacion actual del sector vitivinicola. Establecen normas relativas a la designacion,
denominacion y presentacion de determinados productos cubiertos por dicho Reglamento, asi como a
la proteccion de determinadas indicaciones, menciones y determinados términos, estos puntos de
interés se analizaran para poder realizar una comparacion de la Norma Oficial Mexicana con el

Reglamento vigente de la Comunidad Europea y si es necesario proponer las mejoras en la NOM.



INTRODUCCION

Por otro lado a pesar de que el consumo promedio anual per capita de vino en México, es de
aproximadamente 0.16 litros al afio, ocupando el nimero 65 de la lista mundial, alin es muy pequefio
comparativamente con otros paises, como Francia con un consumo per capita de 53.1 litros al afio e
Italia con 48.5 litros al afio. En algunas zonas determinadas como en las playas y otras metrépolis
importantes de nuestro pais, el consumo alcanza los 8 litros per cépita, y la razon es porque el mercado
estd sumando actualmente a dos segmentos fundamentales: el de mujeres y jévenes que benefician el

CONSUMO en nuestro pais.

Hay que tomar en cuenta los efectos benéficos del vino en la salud del consumidor, si se hace de
manera moderada y regular. En la comida se recomienda una copa al dia para mujeres (125 ml) y dos
copas al dia para hombres (250 ml). Considerando que los componentes bioactivos presentes en vino
rojo como los polifenoles, estos compuestos son en su mayoria potentes antioxidantes, uno de los mas
importantes, que se mencionara en este trabajo es el resveratrol. El potencial terapéutico que presenta
el resveratrol es, en primer lugar en la quimio prevencion del cancer y para la cardio proteccion, se han
desarrollado otras indicaciones para éste componente, incluyendo la prevencion de desordenes
relativos a la edad tales como enfermedades neurodegenerativas como demencia senil y Alzheimer.
(Brown, 2009).

La finalidad de este proyecto es dar a conocer lo que sucede actualmente con el desarrollo del vino
mexicano, asi como las nuevas tecnologias aplicadas a éste, realizando un andlisis de la informacion
para presentar un manual del vino mexicano, que pueda ser entendido por profesionistas, estudiantes y

consumidores de este producto y promover la cultura y consumo del vino en México.



OBJETIVOS

I. Objetivos

OBJETIVO GENERAL:

Proporcionar informacion tecnologica y cientifica de la produccion de los vinos mexicanos para dar a
conocer las principales zonas vitivinicolas, las caracteristicas fisicoquimicas, los procesos de
elaboracion vy los efectos de sus componentes en la salud mediante un manual que sirva de guia para

profesionistas, estudiantes y consumidores de este producto.

OBJETIVO PARTICULARES

1. Presentar una guia de las casas vinicolas mas importantes, asi como los vinos que se producen para

difundir la cultura del vino en México.

2. Describir el método tradicional y métodos modernos de la elaboracion de los vinos tintos, blancos,
rosados y espumosos para realizar una comparacion de la efectividad de los procesos y las

herramientas tecnoldgicas con las que cuenta México.

3. Proporcionar los métodos fisicos, quimicos y fisicoquimicos para poder realizar el analisis de los

Vinos.

4. Dar a conocer las legislaciones que existen en Francia Espafia e Italia acerca del vino para hacer una

comparacion con la regulacion mexicana.



METODOLOGIA

I1. Metodologia de investigacion

El presente trabajo consiste en un estudio bibliografico en el cual la informacion fue recopilada,
conjuntada, transmitida y dispuesta de forma ordenada. Con la informacién obtenida se realiz6 un
analisis y se presentd la informacion en forma de informe técnico dando como resultado un manual del

vino (Figura 1).

| Recopilacion de informacion |

v

! Fuentes de informacion

l ' l

1. Literatura técnica, libros, tesis, 2. Propiedad: Denominacién 3. Bases de 4. Visita técnica a
articulos cientificos, etc. de Origen datos Empresa

Clasificacion y Orden de la

Informacion
-Generalidades -Legislacion
-Procesos tecnoldgicos de elaboracion del vino - Beneficios a la salud

Métodos de Analisis (Fisico, quimico y fisico-quimico)

!

Discusion y Conclusiones
Presentacién del Manual: Historia, Caracteristicas de los vinos, Analisis Quimico,
Proceso Tecnoldgico, Legislacion y los beneficios a la salud

Figural. Metodologia de investigacion



FAMILIAS DE LOS VINOS

1. Lavid y el vino
1.1. Historia del vino

Existen pruebas aportadas por los estudiosos que se remiten a la época de la dominacion griega, es
decir mil afios A.C. Recordemos que los clasicos griegos adoraban a un Dios del vino, el venerado

Dionisios, que en la mitologia romana troco su nombre por Baco (Dengis y Dengis, 2006).

En el siglo XIX la terrible plaga de la filoxera casi termina todos los vifiedos de los principales paises
europeos. En estos tremendos afios América Latina fue la tabla de salvacion de los vifiedos del Viejo
Mundo cuando los expertos agronomos descubrieron, que las estacas de vid injertadas sobre pies de

vifias de esta zona, lograban resistir a la depredadora plaga (Dengis y Dengis, 2006).

No hay que olvidar el caracter terapéutico que desde la antigliedad, se ha atribuido al vino. Sus
cualidades medicinales fueron divulgadas por los mas famosos médicos griegos, Hipdcrates recetaba el

vino para cicatrizar las heridas (Lépez, 2005).

Evidentemente, la tradicion lo artesano y otros valores tan definidos en el &mbito de la enologia deben
encontrarse con la investigacién y la implantacion de nuevos modelos productivos (Pedrajo y
Achutegui, 2008).

1.2. Historia del vino en México

La historia del vino en México se desenvolvié durante la Colonia al ritmo de las imposiciones de su
metropoli. Las primeras vides europeas que se plantaron en México fueron traidas por los
conquistadores y misioneros espafioles con el olivo y han vestido los campos de Baja California. La
vid fue cultivada de inmediato por los misioneros que necesitaban vino para celebrar la misa (Strang y
Hanicotte, 2007).

Cuando los jesuitas llegaron en aquella época a la peninsula de Baja California, el cultivo de la uva
acompafié sus misiones. Los misioneros transformaron los inhdspitos desiertos en zonas de cultivo y
de viticultura. Asi plantaron vid en la mision de Nuestra Sefiora de Loreto, luego en todas las misiones
de California (Strang y Hanicotte, 2007).

Hernan Cortes, gobernador de Nuevo Espafia en el siglo XV, ordend que cada colono plantara 1000
pies de vid por cada cien aborigenes. Ya desde aquel tiempo se comenz6 a practicar la enjertacion de la

Vitis vinifera en cepas autdctonas, lo que entonces no se hacia en ningln otro pais del mundo. En
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1595, la corona espariola prohibi6 la siembra de nuevo vifiedos y la produccion del vino, por el temor
de que hubiera competencia con Espafia, porque los vifiedos se aclimataron rapidamente. Hacia 1900
gran parte de los vifiedos mexicanos quedo destruida por la filoxera y los problemas politicos

perturbaron el pais durante muchos afios después de la revolucion de 1910 (Strang y Hanicotte, 2007).

Los vinos mexicanos empezaron a producirse seriamente hasta 1920, pero no se logré que tuvieran
buena calidad. En 1948 fue creada la Asociacion Nacional de Vitivinicultores, que afilié inicialmente a
guince empresas. En el periodo comprendido entre los afios 1950 y 1954 se incorporaron catorce
compariias méas. La situacién general ha cambiado considerablemente a partir de los afios 70, por lo que
el cultivo de la vid se ha incrementado. La implantacién de variedades de uvas seleccionadas, la
instalacion de cavas de vinificacién integrando los progresos de la ciencia enoldgica mas moderna, el
mejoramiento del nivel de vida de la clase media, los esfuerzos comerciales y educativos de las grandes
marcas, han permitido colocar en el mercado productos de calidad, suscitando en el publico un vivo

interés hacia unas nuevas costumbres de consumo del vino (Strang y Hanicotte, 2007).

1.3. Aspectos Taxondmicos, Morfoldgicos y Fisioldgicos de la uva

La vid, parra, vifia o (Vitis vinifera), es una planta lefiosa trepadora que cuando se deja crecer
libremente puede alcanzar hasta mas de 30 metros, pero que por la accién humana, podandola
anualmente, queda reducida a un pequefio arbusto de 1 m. Su fruto, la uva, es comestible y materia
prima para la fabricacion de vino y otras bebidas alcoh6licas (El Real Jardin Botanico de Madrid,
1999).

Su clasificacion taxondmica es (El Real Jardin Botanico de Madrid, 1999):

Reino: Plantae

Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Vitales

Familia: Vitaceae
Género: Vitis

Especie: V. Vinifera
Subespecie: V.v. vinifera


http://vinomex.homestead.com/profesionales.html
http://vinomex.homestead.com/cepas.html
http://es.wikipedia.org/wiki/Le%C3%B1osa
http://es.wikipedia.org/wiki/Trepadora
http://es.wikipedia.org/wiki/Metro
http://es.wikipedia.org/wiki/Metro
http://es.wikipedia.org/wiki/Uva
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino

ASPECTOS MORFOLOGICOS

1.3.1. Morfologia de la Planta

La vid pertenece a la familia de las vitaceas. Las plantas de esta familia son arbustos trepadores, amodo
de lianas de tallo frecuentemente sarmentoso, aunque a veces herbaceo que presentan zarcillos
opuestos a las hojas. La familia comprende diecinueve géneros dentro de los cuales esta
Parthenocissus, al que pertenecen las vifias virgenes (P. tricuspidata y P. quinquefolia), originarias de
Asia y de Ameérica del Norte y el género Vitis, originario de las zonas calidas o templadas del

hemisferio norte (América, Europa y Asia). Sus caracteristicas morfoldgicas (Tabla 1) (Bujan, 2004).

Tabla 1. Descripcion botanica

Descripcion

Raices -Extensa y profundas se hunden en el suelo cinco o seis metros
-Su extensa estructura radicular permite a la vid desarrollarse en
zonas de escasa pluviometria y sobre terrenos pobres.

Tallo

-Tienen una constitucion lefiosa y presentan una peculiar sucesion de
nudos y entrenudos

-El color y grosor de los sarmientos son caracteristicos y ayudan a
identificar las diferentes variedades

Hojas
-Las hojas de la vid son llamadas “pampanos” son grandes de textura
gruesa, consistente y con nervadura palmeada.

-Simples, tri o pentalobuladas son hojas de amplio contorno y forma
de corazén divididas por profundas hendiduras

-La vellosidad de su cara inferior es mas o menos abundante segun la
variedad.

Flores . Lo N
-Agrupadas en racimos compuestos piramidales son diminutivas y de

color verde, la corola estd compuesta por cinco pétalos soldados por
la parte superior.

-Su parte superior estigma, se distingue por su coloracion amarillenta
rojiza Unica nota de color floral.

-Es un racimo que se ramifica profusamente es un racimo de racimos
en botanica se le conoce como “panicula”.

-Los granos del racimo, las bayas varian de forma y de color seguin
las variedades y pueden ser esféricos o elipsoidales y de color cera
palido, pasando por tonalidades rosadas, violaceas y azuladas a veces
tan oscuras que parecen negras.

-El raspdn, soporte lefioso y arborescente del que dependen las uvas,
no es parte fundamental del fruto.

- El contenido del grano es la pulpa. Representa el 80-85% del peso
del racimo y contiene los principales componentes del mosto, agua y
azlcares.

Fruto

Fuente: Bujan (2004).
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1.3.2. Composicion quimica del grano de la uva

Un 80% de la uva es agua, y en el 20% restante estdn presentes sustancias como aminoacidos,
polipéptidos y proteinas (0.5%) que contribuyen a la activacién de la fermentacion alcohdlica al actuar
como nutrientes de las levaduras. Otro 8% son hidratos de carbono y del suelo llegan a la baya
sustancias minerales, los elementos mas comunes los cuales son: fosforo (11%) y calcio (5%), ademés
de magnesio, potasio, azufre, sodio, hierro, cobre, zinc, flior, cloro, yodo y bromo (Tabla 2). Las
vitaminas presentes en la uva (tiamina, riboflavina, niacina y acido ascorbico) actdan como factores de
crecimiento, indispensables para levaduras y bacterias. Otras sustancias que completan su composicién

son las fibras (pectinas, gomas y mucilagos) (Bujan, 2004).

Tabla 2. Composicién quimica del grano de la uva.

COMPOSICION DE LA UVA
Sustancias Raspdn Pelicula Pulpa Pepitas
Agua * % *ok ok
Azlcares
Acidos Organicos
Sales minerales
Fenoles
taninos
colorantes
Celulosa, pectina *x
Sustancias aceitosas
Sustancias aromaticas
* poca cantidad ** cantidad media *** cantidad importante

Fuente Bujan (2004).

* % %k

* % %k

% %k * %

%k % % % %k *x *

* % %k

% %k %k

% % %k *

Las uvas varian ampliamente en su composicion, dependiendo de la variedad, del clima y del suelo en

que se cultivan, de su madurez y de su estado sanitario (Hidalgo 2002).

La composicidn de la uva y el mosto se presenta en la siguiente Tabla 3.

1.3.3. Fisiologia de la vid

Para hacer un buen vino se debe conocer la materia prima, uva. La composicion, la calidad y en
algunos casos el tipo de vino esta determinado en buena medida por la composicién de las uvas en la
madurez (Rankine, 1995).
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La vid como todas las especies caducas (que pierden hojas en otofio) tiene un ciclo de desarrollo anual

gue se repite durante toda la vida de la planta (Figura 2) (Rankine, 1995).

Figura 2. Reposo invernal,

brotacion, floracion y madurez de la uva. Fuente: Mac kay Tepper (2000)

Tabla 3. Composicién quimica de la uva y el mosto

Composicién de la uva por cada 100 gramos
Cruda (gr) Uva con pepita(gr) Mosto (gr)

Agua 80.5 16.57 85
Grasa 0.58 0.54 0.1
Proteina 0.66 2.52 2.5
Hidratos de carbono 17.7 78.4 15-25
Fibra 1 6.8 0
Potasio 0.185 0.825 0.110
Sodio 0.002 0.028 0.008
Fosforo 0.013 0.075 0.010
Calcio 0.011 0.028 0.010
Magnesio 0.003 0.030 0.012
Hierro 0.00026 0.0025 0.0003
Zinc 0.00005 0.00018 0.00005
Vitamina C 0.010 0.005 0.005
Vitamina B1 0.000092 0.000112 0.00009
Vitamina B2 0.000057 0.000182 0.0002
Vitamina B6 0.000110 0.000188 0.00008
Vitamina A - - -
Vitamina E 0.0007 0.0007 0.0007
Niacina 0.0003 0.0005 0.0002

Fuente Hidalgo (2002).
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A final del verano y a principios del otofio, comienza en la planta la caida de hojas, como la
preparacion para el invierno. Previa a esa caida de hojas comienza el transporte de los nutrientes
almacenados durante el verano desde los sarmientos y hojas hasta el tronco y la raiz donde
permaneceran durante el invierno. La caida de hojas se produce por accion de hormonas liberadas en

forma natural de la planta (Mac Kay Tepper, 2000).

En el otofio e invierno la planta se encuentra en un estado de pausa, comunmente llamado
“dormancia”, que es una medida de seguridad propia de la planta para evitar que las yemas en esta
broten durante el invierno cuando las temperaturas son muy bajas y peligrosas para estos brotes nuevos
(Mac Kay Tepper, 2000).

La planta permaneceré en dormancia durante todo el invierno acumulando el frio necesario para una
buena brotacion de las yemas de la temporada siguiente. Este frio cominmente se mide como horas

frio que son el nimero de horas en que la planta esta expuesta a temperaturas inferiores a los 7° C.

Es durante esta etapa de dormancia donde la planta no presenta crecimiento y donde se lleva a cabo
todas las labores de poda en los vifiedos. Estas labores de poda cumplen con los objetivos de
seleccionar las mejores yemas para que broten la siguiente temporada, controlar la cantidad de fruta
gue se producira la siguiente temporada y controlar el vigor, forma y dimensiones de la planta. A
medida que se acerca la primavera y las temperaturas comienzan a ser mas elevadas, la planta
comienza a reactivar sus estructuras (raices y yemas) para una nueva temporada de crecimiento (Mac
Kay Tepper, 2000).

A fines del invierno e inicios de la primavera la planta comienza a mostrar los primeros signos de
crecimiento en las yemas presentes en los sarmientos que crecieron en ciclo anterior. Estas yemas
comienzan a hincharse hasta abrirse, mostrando el nuevo sarmiento con sus hojas e inflorescencias.
Simultdneamente comienza el desarrollo subterraneo de las raicillas que alimentaran este nuevo brote

con agua y nutrientes extraidos del suelo.

Durante la primavera este brote crecerd, sus inflorescencias floreceran y seran polinizadas dando lugar
al desarrollo de los racimos y sus frutos. A su vez las hojas del nuevo sarmiento se expandiran y

comenzaran a efectuar la fotosintesis (Mac Kay Tepper, 2000).

Los carbohidratos producidos por la fotosintesis en la planta durante la primavera y el verano seran

usados en parte por la planta como fuente de energia para crecer, y otra parte de estos carbohidratos
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(aquellos originados en las hojas mas cercanas al racimo) seran almacenados en los frutos durante toda

la temporada de maduracion.

A final del verano el crecimiento de los brotes se detiene y comienzan a madurar, a su vez el racimo
alcanza su méaximo contenido de azlcar y en las variedades tintas los taninos de la piel y las semillas se

encuentran en su estado de madurez 6ptima, iniciandose asi la cosecha.

Posterior a la cosecha al final del verano e inicios del otofio, la planta vuelve a perder sus hojas

reinicidndose el ciclo anual nuevamente (Mac Kay Tepper, 2000).

1.3.4. El ciclo biolégico de la vid

En el cultivo de vid para vinificar, las labores especificas normalmente realizadas son: poda, desbrote,
acomodo y recorte de pampanos, raleo de racimos y cosecha. Ademas, se requiere de otras labores mas
generales como: riegos, control de heladas, fertilizacion, control de malezas y control fitosanitario.
Cada una de estas labores requiere de momentos especificos para su realizacion, que estan

estrechamente ligados al ciclo biol6gico de la vid (Bujan, 2004).

La vid puede llegar a vivir en produccién hasta centenares de afios, aunque es eficaz para la
vinificacion tan solo durante unos 50. Su ciclo biolédgico el conjunto de procesos y transformaciones
que sufre la planta desde la fase de reposo o parada invernal hasta la vendimia, es anual y culmina con
la recoleccién de la uva (Figura 3). En el hemisferio norte se inicia en noviembre-diciembre, hasta la
vendimia de septiembre-octubre. En el hemisferio sur el afio vinicola comienza con la parada invernal
(junio a septiembre) sigue con la fase de crecimiento (octubre a enero) y culmina con la vendimia en
marzo (Bujan, 2004).

La vid no puede prosperar si no tiene un periodo de reposo durante el invierno. La uva tiene que estar
bien madura para ser recolectada, pero su contenido en azlcares no es el Unico criterio que se sigue: a
medida que aumenta disminuye la acidez. EI momento de la vendimia dependera por tanto del tipo de

vino que se quiera elaborar (Naudin y Flavigny, 2001).
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1.4. Las Uvas Clasicas para elaborar vino

Desde la crisis de la filoxera en el siglo XIX las cepas de los vifiedos se componen de un patron (la
raiz) soldado a un injerto (parte aérea de la planta). Este ultimo siempre es una Vitis Vinfera, mientras

que el patron es casi siempre de otra especie resistente a la filoxera (Strang y Hanicotte, 2007).

Las cepas se diferencian por caracteristicas morfoldgicas (color, forma y volumen de los racimos y de
las bayas, silueta de las hojas) y fisiologicas (floracion, madurez, sensibilidad a las enfermedades,

contenido de azUcares, taninos, sustancias aromaticas, etc.)

El viticultor elige sus cepas especificas segun criterios relativos a las condiciones de cultivo (suelo,

clima, etc.) y a la calidad del vino deseada (Strang y Hanicotte, 2007).

La principal caracteristica de la vendimias tintas reside en las sustancias acumuladas durante la
maceracion en el hollejo, especialmente los polifenoles y los aromas varietales siendo los primeros los
que diferencian los vinos tintos de los blancos y dependiendo de su concentracion lo hardn mas o

menos apto para su envejecimiento (Hidalgo,2003).

A continuacion se presentan variedades de uvas tintas y blancas (Tabla 4).
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Tabla 4. Variedades de Uvas tintas y blancas con sus caracteristicas

Variedad Caracteristicas

Pinot Noir . "y -
-Puede suponerse de origen borgofidn, es genéticamente

inestable es genitora de una familia numerosa.

-Es precoz muy delicada ofrece la particularidad de ser la
mas fina y la mas sensible al terrufio.

-Presenta aromas juveniles a pequefias frutas rojas.

Merlot -Es la variedad mas temprana de la que se obtienen vinos

con menor intensidad cromatica, aromética y de evolucion
mas rapida.

-Crece en suelos de arcilla y caliza.

-Se cultiva en todo el mundo y se utiliza en mezclas por su
amabilidad.

-Es la cepa méas famosa del mundo naci6 de la cruza de un
Sauvignon blanc con un Cabernet franc.

-Presenta bayas pequefias y apretadas color azulado
negruzco de forma esférica tiene un hollejo singularmente
grueso.

- La piel acumula perfumados aromas y una elevada riqueza
cromatica que son cedidos al vino.-

Cabernet
Sauvignon

Carmenere
-Destaca por la suavidad de sus taninos, su baja acidez y sus
notas a frutas rojas y hierbas.

-Por su largo ciclo de maduracion, necesita climas calidos.
-Se da mejor en suelos que retengan agua como los
arcillosos y con poca grava o pedregosidad

Malbec

-Da vinos de gran intensidad aromética y frescor de frutas
rojas

-Presenta taninos suaves unidos a una acidez aceptable.
-Racimo: medianos, a menudo alados y bastante sueltos

Syrah . L . .
-Es una variedad de facil cultivo. Requiere mucho sol y

temperaturas altas. Es resistente a las enfermedades.

-Tiene un racimo de tamafio mediano, forma cilindrica y
compacto. Las bayas son de tamafio pequefio, forma ovoide
y color azulado, la piel es medianamente espesa.

Es resistente a la sequia y al frio y sensible a plagas y
enfermedades.

-Tiene racimos de tamafio medio y compactos; las bayas son
de tamafio mediano, forma ovalada y color rojo oscuro,
morado.

-Produce vinos de poco color y elevada graduacion
alcohdlica

Grenache
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Tabla 4. Variedades de Uvas tintas y blancas con sus caracteristicas (continuacion)

-Es una uva tinta con una piel gruesa, crece mejor en
altitudes relativamente altas, pero puede también tolerar
climas mucho méas templados.

-Muy sensible a plagas y enfermedades, y poco resistente a
la sequia y a temperaturas altas.

-La baya es de color muy oscuro y forma una esfera como un
abalorio

Tempranillo

Chardonnay

-El grano de uva es pequefio, redondo y adquiere un tono
miel cuando madura.

-Es capaz de adaptarse a suelos y climas variados.

-Puede presentar aromas potentes y aromas citricos, pifia y
frutas exaticas.

Chenin
-Esta cepa polivalente se adapta a todos los suelos y climas

para producir vinos muy caracteristicos.

-Sus racimos son de tamafio mediano y compacto, las bayas
son de tamafio mediano y color dorado.

-Sus caracteristicas aromaticas son netamente frutales. Sus
caracteristicas de sabor son netamente secas.

Moscatel

-Es una variedad blanca de maduracién media, necesita sol,
tierra himeda e influencia del mar.

-Los granos de esta especie son grandes, lisos, redondos y la
piel posee un color blanco.

-Caracteriza por su delicado aroma y su sabor dulce

Sauvignon

Blanc . . . .
- Es una planta resistente al frio. Tiene brotacion temprana.

- El racimo es de tamafio mediano y forma cilindrica. Las
bayas son de tamafio mediano, forma redonda y color
amarillo-dorado.

-Produce vinos elegantes, secos y acidos.

Semillén oo
> L4

b < o ,?} - Es bastante resistente a la enfermedad, excepto en lo
e 3{:;3, referente a la podredumbre.
b ::é; - La uva madura pronto, adquiriendo un tono rosado en
# climas templados

Elaborado a partir de informacion de: Strang y Hanicotte (2007); Ortiz (2007); L6pez (2005); Naudin y Flavigny (2001)
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1.5. Enfermedades de la vid

Las enfermedades de la vid han tenido consecuencias nefastas para la produccion de vinos en algunos

momentos de la historia. Pero, por paradéjico que parezca, estas enfermedades han contribuido a la

distribucién del cultivo de la vid por algunas partes del mundo donde era impensable.

Las enfermedades son factores que se producen generalmente a una meteorologia adversa yendo en

demerito la cantidad y la calidad de la cosecha y que generalmente se puede luchar contra ellos de

forma preventiva o curativa mediante determinados sistemas de cultivo, o bien por tratamientos

directos.

Las alteraciones mas comunes que se presentan en las cepas por insectos asi como su tratamiento se

describen en la Tabla 5.

Tabla 5. Alteraciones al grano de la uva por insectos

Insectos Caracteristicas
-Pequefio coledptero (haltica ampelophaga) capaz de provocar dafios importantes en la vid,
perforando agujeros en las hojas, mas o menos amplios. Si llega a las yemas es capaz de
arruinar parcelas enteras.
La mezcla oportuna de insecticidas puede acabar con el insecto de forma exitosa en poco
Altica tiempo. . . . - . .
- El control de la altica se realiza a partir de las siguientes materias activas
Acido giberélico al 9% Dosis 0.20%
Carbaril 50% Dosis 0.20-0.30%
Fosmet 20% Dosis  0.30%
Triclorfon 5% Dosis 20-30 kg/ha
Suelen darse en terrenos himedos y son mordisqueadores de hojas y racimos a los que
Ilegan a ensuciar con sus secreciones.
Caracoles | Para prevenirlos, lo mejor es:
-Mantener el suelo libre de malas hierbas.
-Aplicar productos helicidas (Metaldehido 5%)
Este insecto presenta tres formas diferenciadas. A saber: Pseudococcus vitis, Eulecanium
pérsica, Pulvinaria vitis. Las cochinillas son insectos chupadores de todas las sustancias
que la planta es capaz de producir, debilitando las vides con sus picaduras y reduciendo
la produccién de sus frutos.
Recoger los sarmientos eliminados por la poda y quemarlos.
Cochinilla | -En invierno, después de la poda, se combate por medio de insecticidas sistémicos,

también se puede tratar en plena vegetacion:

Aceite de invierno 80% + Etion 10% Dosis 2-3%
Aceite de invierno 83% Dosis 2-3%

Aceite verano 70% + Metil pirimifos 5% Dosis 0.75-1%
Fosmet 45% Dosis 1.-1.50%
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Tabla 5. Alteraciones al grano de la uva por insectos (continuacion)

Estos lepidopteros (lobesia botrana den) producen la podredumbre del racimo, del que se
alimenta el insecto.

-La eficacia de los tratamientos reside en la oportunidad, en la eleccion de los
insecticidas, en la dosis y en la forma de aplicacion

Polillas de | Acido giberélico 9% Dosis 0.20-0.30%

racimo | Azadiractin 3.2%
Azufre 70% + Cipermetrin 0.2% Dosis 15-25 kg/ha
Azufre micronizado 80% + Fenitrotion 4% Dosis 20-30 kg/ha
Bromopropilato 12.5% + Metidation 27.5% Dosis 0.10-0.20%
Carbaril 10% Dosis 15-25 kg/ha
Especialmente agresivos con las cepas jovenes, estos gusanos habitan en el subsuelo,
junto a las raices de la planta
Las variedades son: Melolontha melolontha L.,Melolontha hippocastani L. , Anoxia
Villosa L.
Los dafios que estos gusanos causan en la vifia son importantes, produciendo un

Gusanos | raquitismo que acaba por matar las nuevas vifias, pudiendo llegar a atacar a las antiguas.

blancos | EStos gusanos miden de 25 a 30 mm cuando adultos, llegando las larvas a alcanzar los
45 mm. Sus fuertes mandibulas les permiten dejar heridas importantes de forma
helicoidal en la base de la planta.
Para combatirla lo mejor es la prevencion. No sembrar en aquellos lugares donde se ha
tenido constancia de la existencia del gusano es la mejor medida. En el caso de que los
gusanos ataquen a la planta posteriormente, los insecticidas granulados y liquidos en la
base de la planta pueden funcionar.
Mariposa cuya oruga devora hojas y racimos jovenes de las cepas.
Durante el invierno, tiene forma de oruga, mientras que al llegar la primavera llega a los
pampanos y ataca los racimos mas jovenes, tejiendo una tela alrededor de las puntas.
Los tratamientos de invierno se efectlan antes del desborre y los tratamientos de

. primavera cuando se tengan 5-6 hojas desplegadas.
Piral Azadiractin 3.2%
Azufre 70% + Cipermetrin 0.2% Dosis 15-25 kg/ha
Azufre micronizado 60% + Triclorfon 5% Dosis 15-25 kg/ha
Azufre micronizado 80% + Fenitrotion 4% Dosis 20-30 kg/ha
Deltametrin 2.5% Dosis 0.03-0.05%
Triclorfon 5% Dosis 20-30 kg/ha
Las formas que puede manifestar esta plaga son: Gallicola, Radicicola, Alada sexuada.
Cada una de las variedades de este pulgbn ataca una parte de la planta.
Su rapida extensién se debe a que estos pulgones (phyloxera vastatrix planchon) son
arrastrados con facilidad hasta otras cepas proximas por el viento. La filoxera se nutre de
la raiz mediante sus picaduras, que impiden el flujo normal de sabia por la planta.
L a filoxera Ademas, en su forma gallicola afecta a la hoja, dejando abultamientos pronunciados y

muy visibles en el haz.

-El control de la filoxera se basa en el injerto de variedades europeas sobre portainjertos
resistentes. La Riparia, la Rupestris, la Berlandieri, puros o hibridados, ofrecen una gran
garantia.

-A veces es necesaria una lucha directa en la parte aérea de la planta, mediante
tratamientos de invierno/primavera en el momento de la aparicion de las agallas de la
primera generacion
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Las alteraciones mas comunes que se presentan en las cepas por acaros asi como su tratamiento se

describen en la (Tabla 6).

Tabla 6. Alteraciones al grano de la uva por 4caros

Acaros

Caracteristicas

Erinosis

-Acaro (eryophyes vitis) capaz de producir abultamientos en la cara superior de las
hojas. En la par6te inferior puede aparecer un polvillo blanco o rosaceo.
-En el control quimico se muestra eficaz el azufre:

Azufre 60% + Endosulfan 3 20-30 kg/ha

Azufre coloidal 80% 0.20-0.50%

Azufre micronizado 60% + Triclorfon 5% 15-25 kg/ha

Azufre micronizado 60% + Triclorfon 5%  15-25 kg/ha

Acariosis

Pequefio acaro de la familia de los eriofidos (Calepitrimerus vitis Nal., sin.
Phyllocoptes vitis Nal.). Los sintomas durante el inicio de la brotacion se manifiestan
por una brotacién anormal muy lenta, hojas abarquilladas con abultamientos, nervios
de las hojas muy patentes, entrenudos cortos y un mal cuajado.
Las hojas presentan numerosas picaduras que se ven por transparencia, rodeadas
de minusculas manchas claras. Dificulta la brotacion de las yemas, provocando
posteriormente el aborto de algunas flores y un mal cuajado.
-Como medidas culturales se aconseja quemar todos los restos de poda y no coger para
injertar sarmientos de las parcelas atacadas.

-Para el control quimico de la acariosis se recomienda realizar tratamientos en punta
verde con aceites de invierno + Etion o Paration o Metil-paration, o bien con aceite de
verano 70% + Quinalfos 2%, presentado como concentrado emulsionable, a una dosis
de 1-1.5%.

Acaros
Tetraniquidos

-Los &caros tetraniquidos, Panonychus ulmi y Tetranychus urticae pueden causar dafios
potencialmente elevados en las superficies viticolas cuando las condiciones estivales
les resultan favorables

-Los dafos producidos consisten en un descenso de la graduacion de azUcar, retraso en
la maduracién e incompleta lignificacion de los pedinculos.

-Los tratamientos se verifican en el transcurso de la estacion calida (junio-septiembre),
encontrandose, al menos, de 3 a 4 acaros por hoja.

-Es importante realizar un seguimiento de sus densidades de poblacion y aplicar
productos autorizados.

Fuente: Hidalgo (2006)
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Las alteraciones mas comunes que se presentan en las cepas por hongos asi como su tratamiento se

describen en la (Tabla 7).

Tabla 7. Alteraciones al grano de la uva por hongos

Hongos

Caracteristicas

Mildiu

Los organos verdes de la vid (hojas, pAmpanos y racimos) son atacados sin
clemencia por este hongo (plasmopara viticola) que se desarrolla a partir de los
12° C. Se trata de las enfermedades mas extendidas de las cepas en todo el
mundo, por lo que los viticultores la conocen perfectamente.

La plaga se presenta en el envés de la hoja en forma de manchas redondeadas.
En la uva, se forma una pelusa blanca y esta deja de crecer hasta que se arruga
completamente. La plaga se puede transmitir a través del propio riego de la
planta.

El control quimico del mildiu de la vid debe realizarse de una forma racional y
siempre de acorde con las condiciones climaticas que puedan favorecer el
desarrollo de esta enfermedad.

-Dentro de los productos sistémicos tenemos el Benalaxil + Cobre, Folpet o
Mancozeb, etc. Como penetrantes destacan el Azoxistrobin, Mancozeb,
Metiram, Propineb, Zineb, etc. y de contacto: Captan, Diclofuanida, Folpet,
Maneb, Mancozeb, etc.

Oidio

Se trata de un hongo que ataca las partes verdes de la planta y los racimos. Su
aspecto es de polvillo blanguecino o ceniciento.

Hojas. Se observa un polvillo blanco ceniciento tanto en el envés como en el
haz, que puede llegar a cubrir la hoja por completo. Cuando los ataques son
intensos, las hojas aparecen crispadas o abarquilladas y recubiertas de polvillo
por el haz y el envés.

Brotes y sarmientos. Los sintomas se manifiestan por manchas difusas de color
verde oscuro, que van creciendo, pasando a tonos

Racimos. Al principio los granos aparecen con un cierto color plomizo,
recubriéndose en poco tiempo del polvillo ceniciento. En esta zona dafiada, se
forman rasgaduras producidas por el engrosamiento de los granos de uva y por la
poca elasticidad de la piel.

Para el control es necesario emplear la poda en verde para aumentar la aireacion, ya
que se crea una ambiente poco favorable al desarrollo del hongo y por otra parte
favorece la penetracion de los fungicidas

.-Destruccion de la madera de poda afectada, con manchas en sarmientos al final de
la vegetacion.

-En la lucha quimica contra el oidio existe una amplia gama de productos y
estrategias de control. Entre los productos destaca el azufre en polvo, con unas
limitaciones en cuanto a la temperatura tanto en primavera superior a 18°C para su
eficaz actuacion como en verano, no superiores a los 35°C para evitar quemaduras.
Es importante alternar diferentes productos sistémicos para evitar resistencias.
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Tabla 7. Alteraciones al grano de la uva por hongos (continuacion)

Podredumbre
gris

Es un hongo que tiene su principal desarrollo en los vifiedos
Estos brotes pueden tener lugar durante el periodo de floracion, atacando la
practica totalidad de la cepa.

Se detecta en forma de pequefios cuadrados que nos recuerdan a las tabletas de
chocolate.

Evitar una vegetacion demasiado espesa que almacene humedad: abonado
equilibrado y poda que permita la abertura de los brazos y la aireacion de los
racimos.

-Realizar tratamientos preventivos contra los gusanos del racimo, responsables
de las heridas en las bayas.

-Para el control quimico de la podredumbre del racimo se recomienda durante la
floracion usar materias activas como Benomilo, Carbendazima o Metil-tiofanato
y para su control durante el envero, se sugieren productos de contacto, como
Diclofuanida, Folpet, Iprodiona, siempre respetando los plazos de seguridad

Antracnosis

El ectoparésito Glocosporium ampelophagum es el causante de esta enfermedad.
El hongo inverna en los sarmientos afectados y en primavera da lugar a los
conidios, que son los causantes de la enfermedad.C

Para que estos conidios den lugar a la infeccién precisan una temperatura superior a
los 15°C con rocios, lluvias y nieblas. Esta enfermedad se desarrolla sobre todos los
organos jovenes.

En sarmientos tiernos no lignificados. La enfermedad se manifiesta por unos
puntitos de matiz pardusco, y a medida que avanza la enfermedad cambian de
matices y se agrandan, dando lugar a una chancro quebradizo que se deseca en su
extremo.

En hojas. Se forman unas manchas parduzcas; las partes afectadas se secan y se
caen, formé&ndose unos caracteristicos "agujeritos"...

En frutos. Se producen pequefias hendiduras que dejan las semillas al descubierto
dando lugar a la podredumbre seguida del desecamiento de la uva.
-para el control se recomienda recoger los sarmientos después de la poda y
quemarlos.

-Es necesario un tratamiento precoz en primavera, a la aparicion de la tercera hoja;
siendo las siguientes materias activas las recomendadas.

Fuente: Hidalgo (2006)

Las alteraciones mas comunes que se presentan en las cepas por bacterias asi como su tratamiento se

describen en la (Tabla 8).
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Tabla 8. Alteraciones al grano de la uva por bacterias

Bacterias

Caracteristicas

Necrosis bacteriana

La necrosis bacteriana es una enfermedad producida por Xanthomonas ampelina
Panagopoulos que penetra en la planta a través de las heridas provocadas por la
poda, laboreo del suelo, injertos, etc.

Las yemas y los brotes jovenes contaminados poco después del desborre a partir
de las heridas de poda, se desecan y mueren. Las hojas pueden presentar sectores
secos en el peciolo o pequefias manchas dispersas en el limbo de aspecto
aceitoso. Los botones florales se ennegrecen y se secan.

Los métodos preventivos se basan en evitar la creacién de focos y limitar la
extension de la enfermedad:-Eliminar y quemar los brazos enfermos, las cepas

muertas y los sarmientos.
-Podar durante el periodo de reposo y desinfectar los instrumentos de poda con
alcohol 0 lejia. Evitar las inundaciones tardias.

En el control quimico solo se muestran eficaces los productos a base de cobre,
realizando un tratamiento inmediatamente después de podar.

Podredumbre 4cida
del racimo

En terrenos de naturaleza himeda, las raices de la vid pueden verse afectadas de
podredumbre como causa de la invasion de los endoparésitos Armillaria mellea
y Rosellinia necatrix.

En determinados puntos del vifiedo se presenta una vegetacion débil, los brotes
son cortos y las hojas pequefias y claras. Este debilitamiento afecta
progresivamente a las cepas vecinas, mientras que las primeras se marchitan y
mueren.

-Es necesario asegurarse del estado sanitario de las plantas en el momento de la
plantacién.

-En los vifiedos atacados, se delimitara las zonas de podredumbre, se cavara
alrededor una fosa profunda, se arrancaran las cepas, extirpando cuidadosamente
las raices y quemandolo todo.

-La aplicacién al suelo por inyeccién de metam sodio, que se descompone
primero en metil isocianato y después en sulfuro de carbono, a razén de 2.000
I/ha en otofio o primavera antes de la plantacion e, incluso, sobre vifia ya
establecida a razén de 0.2 litros/pinchazo y 1 pinchazo/m?.

Fuente: Hidalgo (2006).
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Las alteraciones mas comunes que Se presentan en las cepas por virus asi como su tratamiento se

describen en la (Tabla 9).

Tabla 9. Alteraciones al grano de la uva por virus

Virosis

Caracteristicas

Flavescencia
dorada

El agente patdgeno es un micoplasma transmitido por un cicadélido, Scaphoideus
littoralis Ball, que vive Gnicamente en la vid. Las cepas enfermas presentan en algunas
variedades un porte lloron. Los sintomas pueden estar localizados en algunos pAmpanos
de la cepa o afectar a toda la planta, aparecen a finales de primavera y en verano.
Normalmente las hojas se vuelven duras, quebradizas y se enrollan hacia abajo,
adquiriendo una coloracién amarilla en las variedades blancas o rojo en las tintas.
Para el control de la flavescencia dorada se recurre a la lucha preventiva:
-Evitar introducir maderas atacadas o portadoras de huevos del cicadélido.
-Tratamientos de las vifias madres productoras del material de injerto y de los patrones.
-Lucha quimica para reducir al vector, empleando las siguientes materias activas

Betaciflutrin 2.5% 0.50 I/ha
Ciflutrin 5% 0.50 I/ha

Fuente: Hidalgo (2006)

1.6. Familias de Vinos

Las caracteristicas de un vino ya sea tinto blanco o rosado, siempre las determinan la cepa, el terrufio,

la vinificacion, la crianza y el envejecimiento. De este modo se han determinado 11 familias o estilos

de vino.

El vino tinto es un tipo de vino procedente mayoritariamente de mostos de uvas tintas, con la

elaboracion pertinente para conseguir la difusion de la materia colorante que contienen los hollejos de

la uva (Tabla 10). En funcién del tiempo de envejecimiento que se realice en barrica y en botella, se

obtienen caracteristicas especificas (Strang y Hanicotte, 2007).

-21-



http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Mosto
http://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Variedades_de_uva
http://es.wikipedia.org/wiki/Envejecimiento
http://es.wikipedia.org/wiki/Barrica
http://es.wikipedia.org/wiki/Botella

ASPECTOS ECONOMICOS

Tabla 10. Familia de los vinos tintos

Vinos Tintos Caracteristicas

Su estructura tanica ligera se compensa con una
agradable acidez. Se califican como frescos,
Tintos ligeros afrutados ligeros y féciles

Se elaboran con cepas como: cabernet franc,
pinot Noir, gamay

Son vinos sencillos, no se crian en madeara
nueva. Estos vinos desarrollan aromas de frutos
rojos, con notas a menudo especiadas.

Se elaboran con cepas como: cabernet franc,
Carignan, merlot, pinot Noir, Syrah.

Tintos carnosos y afrutados

Tienen un caracter mas firme y una personalidad
fuerte construida sobre una materia rica en
alcohol y taninos.

Se elaboran con cepas como: cabernet franc,
garnacha, malbec, merlot, surah.

Tintos complejos, potentes y generosos

Se beben jovenes son refrescantes ligeramente
acidulados con expresion aromética muy
afrutada.

Se elaboran con cepas como: cabernet franc,
grenache, Carignan.

Rosados vivos y afrutados

Tienen una expresion mas acidulada, conservan
Rosados vinosos y pesados su aspecto refrescante.

Se elaboran con cepas como: Carignan, merlot,
pinot Noir, Syrah.

Fuente: Strang y Haniccotte (2007)

El gusto y estructura de los vinos blancos estan determinados por la cepa, su origen el estado de
madurez de la uva durante la vendimia y los diversos procesos de vinificacion. Recordemos que los
vinos blancos se elaboran a partir de uvas blancas o tintas de pulpa incolora sin maceracién de partes

solidas del racimo (Strang y Haniccotte, 2007).

Algunas de las caracteristicas que presentan los vinos blancos se muestran en la (Tabla 11).
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Tabla 11. Familia de los vinos blancos

Vinos Blancos Caracteristicas

Son vinos muy féaciles y refrescantes, que
desarrollan aromas sencillos y poco complejos de
flores y frutas.

Se elaboran con cepas como: chardonnay, pinot
blanc, Sauvignon, chassela

Blancos secos, ligeros y con nervio

Se caracterizan por aromas muy afrutados, a
menudo marcados por los citricos de agradable
frescura.

Se elaboran con cepas como: chardonnay,
Chenin, semillon, Ugni blanc

Blancos secos, suaves y afrutados

Presentan una agradable acidez que los hace
refrescantes, a menudo son criados y vinificados
en barricas.

Se elaboran con cepas como: chardonnay,
Chenin, Riesling Sauvignon, semillén

Blancos secos, amplios y con clase

Se definen por su exuberancia de aromas y su
fuerte personalidad gustativa, permiten identificar
la cepa solo con olerlos.

Se elaboran con cepas como: moscatel, palomino,
Riesling,

Blancos secos muy aromaticos

Se caracterizan por la mayor o menor presencia
de azucares residuales contenidos en el jugo de
uva y que no han sido transformados en alcohol.
Se elaboran con cepas como: chenin, semilldn,
riesling, sauvignon

Blancos dulces o semidulces

Fuente: Strang y Haniccotte (2007)

Existen diversos tipos de vinos espumosos, pero s6lo son considerados de calidad los denominados
vinos espumosos naturales (Tabla 12) que se definen como aquéllos que contienen gas carbonico
enddgeno procedente de una segunda fermentacion, que se realiza en un envase cerrado

herméticamente (Bujan, 2004).
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Tabla 12. Familia de los vinos espumosos

Vinos efervescentes Caracteristicas

La presencia de gas le da una boca viva y ligera
de gran frescura. Sus aromas son delicados a
frutas, flores. Dependiendo de su dosificacion su
etiqueta menciona si su sabor es mas o menos
azucarado.

Espumosos Extra brut 0-6 gramos azucar / litro

Brut 0-15 gramos azucar / litro

Extra seco 12-20 gramos az(car / litro

Seco 17-35 gramos azucar / litro

Semidulce 33-50 gramos azucar / litro

Dulce 50 - < gramos azucar / litro

Fuente: Strang y Haniccotte (2007)

1.6.1. Las uvas en México

México es plural, no tiene una sino varias uvas destacadas, no tiene uno, sino una multitud de micro-

climas y suelos (Gaytan, 2008).

Las uvas con las que cuenta México en las diferentes zonas vitivinicolas son: Cabernet Sauvignon,
Merlot, Cabernet Franc, Barbera, Zinfandel, Nebbiolo, Tempranillo, Grenache, Malbec, Petit Verdot,
Syrah, Petit Syrah, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Semillon, Saint Emillion (Ugni

Blanc) (Asociacion de Vitivinicultores, 2010).
1.7. Produccion y consumo del vino mexicano

La oferta de vino en México, tanto los de produccion nacional, como los importados han ido creciendo
en los ultimos afios (Tabla 13). Destacando un mayor consumo en el pais de vino importado que
nacional. La mayoria del vino importado por México corresponde a los vinos tintos, rosados y blancos.
También cabe destacar la evolucion de los vinos finos, que van aumentado considerablemente en los

ultimos afios (Asociacion de Vitivinicultores, 2010).
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Tabla 13. Consumo de vino de mesa nacional y de importacién, miles de cajas

2003 2004 2005 2006 2007 Var 03-07
Producciéon Vinos 13,68 14,40 15,10 16,11 16,11 18%
Vinos Importados 22,32 23,85 2547 27.00 28,89 29%
Licores {agaveycaﬁa] 36,00 38,25 A0 BT 43,1 45,00 25%

Fuente: Asociacin de Vitivinicultores (2010)

1.7.1. Andlisis de los componentes de la oferta

Dentro de la oferta de vino en México podemos diferenciar entre dos tipos de productos presentes

en el mercado:

a) Produccién nacional: dentro del subapartado de vino nacional se encuentran todos los productos
cosechados y embotellados dentro del territorio mexicano. El vino producido en México esta
experimentando un buen crecimiento a pesar de que el consumo per cépita de vino en México sigue
siendo muy bajo (550 mililitros al afio). De hecho, segin la FAO en el afio 2007 la produccion se ubicd
en 108,000 toneladas ocupando el lugar 24° de la lista mundial.

b) Importaciones: las importaciones de vino representan la mayor parte de la oferta en México. Los
mayores proveedores de vino son paises de la Unidén Europea, aunque Chile ocupa el segundo lugar en
el ranking de proveedores justo detras de Espafia, en términos de valor. En volumen, Chile es el lider
de importaciones.

A continuacion se analiza la evolucién de las importaciones de vino en México entre el afio 1996 v el
Gltimo afio (Tabla 14)

Tabla 14. Evolucion de las importaciones en México por volumen

Cantidad Vino Importado (Litros)
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40.000.000
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10.000.000 e T e O s N
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1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Fuente: WTA (2010)
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Las importaciones de vino han mantenido una tendencia ascendente desde 1996 a 2009 debido
principalmente al aumento de la demanda y consumo de vino en México. Las importaciones de vino
extranjero en el afio 2002, con una cantidad de 34,35 millones de litros, fueron casi cinco veces
mayores que las realizadas en 1996, con una cantidad de 11,34 millones de litros.

A pesar de todo, en 2003 las importaciones de vino se redujeron un 35% con respecto al afio anterior
debido a una contraccion del mercado. No obstante el mercado siguié creciendo hasta alcanzar la
cantidad méaxima importada de 48 millones de litro en 2008. En 2009, a pesar de la contraccion
econémica mundial, el nivel de importacion ha sido ligeramente superior a 2007, hecho que indica que

el sector de vinos en México sigue una tendencia de crecimiento (WTA, 2010).

1.7.2. Produccion de uva y vino

La produccion de uva a nivel mundial se ha reducido entre 2007 y 2008 en unas 28 Mha
aproximadamente, siendo un 0,35% menos que en la edicion anterior, situdndose la produccion
mundial alrededor de 7861 mha.

Aproximadamente 98 paises cosechan un promedio anual de 60 millones de toneladas de los cuéles los
principales productores son Francia, Italia, Espafia, Estados Unidos, China y Sudéfrica, que en
conjunto suman mas de la mitad de la produccién mundial. La produccién de México representa menos
del 1%, con un promedio de 375.000 toneladas de uva de las cuales el 80% (240.000 toneladas)
corresponden a uva de mesa (Asociacion de Vitivinicultores, 2010).

En la siguiente (Tabla 15) podemos observar la produccion de vino en los principales paises

productores:
Tabla 15. Producciéon Mundial del Vino
Produccion mundial de vino (millones de hl.)
Pais 2005 2006 2007 2008 2009 Var 05/09
1 | Francia 57.386 52.127 45.327 43.541 45.789 -20%
2 | ltalia 49.935 52.036 46.000 41.215 45.034 -10%
3 | Espafia 42.988 38.137 35.000 37.481 35.623 -17%
4 | Estados Unidos 20.109 19.440 19.500 20.050 21.300 6%
5 | Argentina 15.464 15.396 15.884 15.400 13.120 -15%
6 | Australia 14.679 14.263 10.140 12.720 11.950 -19%
7 | China 11.700 12.000 12.120 12.150 11.950 2%
8 [ Sudafrica 9.279 9.398 10.000 10.253 9.954 7%
9 | Alemania 10.007 8.916 10.040 9.874 9.215 -8%
10 [ Chile 6.301 8.448 8.120 9.025 10.000 59%
TOTAL 237.848 230.161 212.131 211.709 213.935 -10%

Fuente: FAO (2010) y Asociacion de Vitivinicultores (2010)

-26-



ASPECTOS ECONOMICOS

A continuacién se muestra el Gréafico con la division por estados de superficie sembrada para uva para

la produccidn de vino en México: (Figura 4).

Figura 4. Superficie de uva sembrada divida por estados en México
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13%
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Fuente: INEGI (2010)

Figura 5. Evolucion de superficie de uva sembrada en México
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Fuente: INEGI (2010)
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La superficie cosechada y sembrada sigue una tendencia negativa desde el afio 2000. Por otro lado, la
produccion de uva en toneladas, se ha mantenido constante desde el afio 2001, con excepcion de los
afios 2006 y 2008, donde el nivel producido ha sido inferior a las 300.000 toneladas. Sin embargo, el
valor de la produccion ha aumentado de forma considerable entre los periodos de 1999 a 2003 y 2004 a
2007 (INEGI, 2010).

Por otro lado, cabe resaltar que el Estado de Sonora es el que mas vifiedos concentra, seguido

de los Estados de Baja California y Zacatecas. A pesar de que la superficie cosechada y sembrada haya
disminuido, la productividad del sector vinicola ha ido mejorando en estas zonas gracias a los avances
tecnoldgicos, factor que demuestra que las importaciones de vino han ido aumentando a lo largo de los
afios (INEGI, 2010).

En la (Tabla 16) se muestran las estadisticas sobre la superficie sembrada, cosechada, la produccion,
el rendimiento, el precio medio y el valor de produccion de uva industrial en México desde 1996 a

2008.

Tabla 16. Estadisticas de produccién de uva en México

Superficie Superficie .. .. Precio Medio| Valor de la

Afios Se::lbrada Cospechada P s Rural Produccion
(Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton) (Miles de

1996 42518 41.724 408.275 9,785 2.773 1.132.310
1997 40.612 39.443 473.337 12,001 3.865 1.829.239
1998 40.083 39.135 478.047 12,215 4.985 2.382.943
1999 41.139 40.158 482.805 12,023 4.273 2.062.988
2000 40.187 39.154 371.796 9,496 5.081 1.889.069
2001 40.529 37.342 435.686 11,668 5.794 2.524.362
2002 39.914 32.904 363.002 11,032 8.513 3.090.203
2003 34.970 30.685 331.250 10,795 10.820 3.584.273
2004 35.443 32.971 305.279 9,259 7.860 2.399.607
2005 31.215 30.014 331.898 11,06 9.131 3.030.654
2006 33.425 29.414 298.708 12,16 10.586 3.121.574
2007 29.754 27.943 283.773 13,14 11.005 3.371.300
2008 23.190 26547 266.089 10,07 13.001 3.450.430

Fuente: INEGI (2010)
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En los siguientes graficos,(Figura 6) se muestra la evolucion de las exportaciones de los principales

paises exportadores de vinos tintos, rosados y blancos a México:
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Figura 6. Evolucion de las importaciones por volumen
Fuente: INEGI (2010)

La produccién de vino se ha visto favorecida en los diferentes estados, de esta manera, el estado que
presenta el mayor incremento en la produccidn del vino sea el estado de Baja California con un 83 por
ciento de la produccién total del pais, Querétaro presenta un 8 por ciento siendo asi los estados méas

representativos en la produccién de vino como se presenta en la (figura 7).
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Figura 7. Porcentaje de Produccion de vino en México
Fuente: Asociacion de Vitivinicultores (2010)

El consumo per cépita de vino en México se ha visto beneficiado en los Gltimos afios, como se muestra
en la (figura 8) en el afio 2000 el consumo per capita era de 125 ml. por lo que se ha visto un
crecimiento constante en el consumo, esto debido a que mujeres y jévenes se han incorporado al

consumo de éste.

-29-



ASPECTOS ECONOMICOS
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Figura 8. Consumo per cépita de vino en México
Fuente: Asociacion de Vitivinicultores (2010)

Entre el 2004 y el 2008, las empresas mexicanas exportaron 3.4 millones de délares en promedio anual,
pero que palidecen ante los 70 millones de dblares de importaciones anuales registradas en el mismo
periodo, segln la Secretaria de Economia, algunos de los paises a los que México exporta actualmente
se presentan en la (Tabla 17) (Asociacion de Vitivinicultores, 2010).

Un caso es Casa Madero, que exportd 95 por ciento de su produccién, es decir 190 mil cajas de 12

botellas cada una. L.A. Cetto exporta el 25 por ciento de su produccién, es decir 150 mil cajas

Tabla 17. Paises de exportacion del vino

Alemania Irlanda
Bélgica Islandia
Canada Islas Maldivas (India)

Cuba Italia
Dinamarca Japén
Eslovenia Lituania

Espafia Noruega
Estados Unidos de Republica Checa
América
Francia Rusia
Holanda Suiza
Inglaterra

Fuente: Asociacion de Vitivinicultores (2010)
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1.8. Zonas Vitivinicolas Mexicana

Figura 9.Mapa de zonas productoras de vino en México

Fuente: Asociacion de Vitivinicultores (2010)
1.8.1 Baja California

Ensenada posee un clima mediterraneo calido y seco, como el resto del noroeste de Baja California.
Las precipitaciones son escasas y se concentran en los meses mas frios, de noviembre a febrero, en los
cuales la temperatura promedio es de 13°C y rara vez llega a helar. Por otra parte, los meses mas
calidos, de junio a septiembre, son también los més secos, y presentan una temperatura media de 20°C.
Por su ubicacion costera la ciudad tiene un clima especialmente afectado por la corriente fria de
California y por el hecho de que la temperatura oceanica alcanza sus maximos niveles estivales en
agosto y septiembre, no en junio y julio como acontece en el interior de los continentes, debido al lento
calentamiento que sufren las masas de agua con respecto a las terrestres. Es por este hecho que el final
del verano y el principio del otofio es cominmente la época més célida de la ciudad (Gobierno del
Estado de Baja California, 2008).
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Los vifiedos de Ensenada, Baja California, se encuentran en el area sur de la linea fronteriza que se
extiende, desde Mexicali hasta Ensenada, en una posicién perpendicular al océano Pacifico, por lo que
tienen un buen grado de influencia marina debido a un permanente ir y venir de los vientos tierra-mar-
tierra (Asociacion de Vitivinicultores, 2010).

Esta es la zona templada conocida como la franja del vino, situada entre los 30° y 50° de latitud norte y
cuyas propiedades climaticas se conocen como las de clima mediterraneo: hay inviernos himedos y
veranos secos y templados, eso permite obtener cosechas de maxima calidad (Asociacion de
Vitivinicultores, 2010).

Superficie de Cultivo

El norte de esta zona tiene mas o menos 10,000 hectareas de cultivo y la densidad de plantacion de la
vid es de 3.500 pies por hectarea. El sur cuenta con 7,000 de hectareas de uva (Asociacion de
Vitivinicultores, 2006). Hoy en dia una de las regiones mas importantes en México para la produccion
vitivinicola es Baja California, donde se produce el 90% de los vinos mexicanos. En dicho Estado es

posible distinguir cuatro zonas productoras (Mac Kay Tepper, 2000).

v Valle de Guadalupe
v" San Antonio de las Minas
v" Valle Santo Tomas

v" Valle San Vicente

Otros productores son: Vifia de Liceaga, L.A. Cetto, Bodegas San Antonio, La Vinicola Regional y
vinos de Licores de calidad, Casa Bibayoff, Casa de Piedra, Monte Xanic, Mogor Badan, Bodegas

Valle de Guadalupe y Chéateau Camou (Asociacién de Vitivinicultores, 2006).

En la (Tabla 18) se presentan las caracteristicas de clima asi como las variedades de uvas cultivadas en

las Bodegas de Ensenada.
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Tabla 18. Caracteristicas de las Bodegas de Baja California

Bodega Caracteristicas

-Se localiza la noroeste de ensenada, tiene una altura media de 320 metros
sobre el nivel del mar.

-Su temperatura maxima en maduracion es de 35°C y la minima de 14°C. Su
topografia es extremadamente variada, lo que resulta en un sinnimero de
tipos de suelo. En los causes se desarrollan suelos arenosos en algunos casos
con proporciones de grava y piedras rodadas muy elevadas. El terreno del
valle es limo-arcilloso, lo cual propicia una alta fertilidad.

-Adobe Guadalupe cuenta con sus propios vifiedos donde se producen los
diferentes varietales: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Malbec,
Tempranillo, Nebbiolo, Syrah, Cinsault, Mourvedre, Merlot, Viognier

Valle de
Guadalupe

- Esta localizado al noroeste de Ensenada

-Por sus condiciones particulares predominan los suelos graniticos. A

Valle San Antonio | excepcién de unos pocos terrenos cercanos a los causes del arroyo, los suelos
de las Minas son bastante homogéneos, de muy buena profundidad, con un alto grado de

granito en diferentes grados de intemperizacion

- Tiene una altura media de 140 metros sobre el nivel del mar. La mayor
actividad viticola se encuentra en la parte ancha de la cuenca, con
temperaturas maximas en maduracion de 36 °C minimas de 14°C.

- Las variedades de Santo Tomas son: Sauvignon Blanc, Chenin Blanc,
French de Colombard, Viognier, Chardonnay, Palomino, Rosa del Peru,
Mision , Grenache, Carignane,Barbera, Merlot, Tempranillo, Cabernet
Franc, Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Petit Syrah, Ruby Cabernet y
Syrah.

Valle de Santo
Tomas

- Estd a unos 90 km al sur de la Ciudad de Ensenada, a una altura media de
110 metros sobre el nivel del mar.

- vifiedos muy variados que se desarrollan en una serie de lomerios ligeros
con algunos pequefios valles o planicies formados en las sub-cuencas de la
zona.

- La temperatura maxima en maduracién de la uva es de 31°C y la minima de
10°C

Valle San Vicente

-Estan ubicados en los 4 puntos cardinales del Valle de Guadalupe: los
ranchos en San Vicente, Tecate y Sonora, cuentan con una extension
territorial de 1,100 hectareas

- La temperatura maxima en maduracién de la uva es de 31°C y la minima de
10°C

- Las variedades de L.A. Cetto son: Petite Sirah, Cabernet Sauvignon,
Zinfandel, Chardonnay, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc y Colombard

L.A. Cetto

Fuente: Elaborado a partir de informacién de: Asociacion de Vitivinicultores (2006); Bodega Adobe Guadalupe (2008);
Bodeaa Vinicola Santo-Tomas (2009): L.A.Cetto (2008)
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1.8.2. Coahuila

El clima es generalmente seco y semi-calido a céalido extremoso en gran parte del estado de Coahuila,
con algunas variantes a través de las regiones del estado. En la Regién Sureste el clima es caluroso en
primavera y verano, la estacion lluviosa es en julio y agosto, en invierno el tiempo es frio y brumoso.
En la Region Lagunera el tiempo es caliente en primavera y verano, caluroso y seco por el otofio y con
los inviernos relativamente apacibles, eventualmente frios. En la Regiéon Centro y Carbonifera, el
tiempo es caliente en primavera y la temperatura en verano es muy alta. En verano hay lluvias que
pueden ser intensas. Los inviernos son frios. En la Region Norte el clima es caliente en primavera y
verano y frio en invierno, con las lluvias en la region en julio y agosto. Las nevadas son frecuentes en
la zona norte del estado, en las sierras de Muzquiz, y en la sierra de Arteaga en el sureste del estado

durante la temporada invernal (Asociaciéon de Vitivinicultores, 2010).
Las Casa Vinicolas

La industria vitivinicola se ha desarrollado ampliamente en Coahuila, en la (Tabla 19) se presentan las

casas mas representativas del Estado.

Tabla 19. Caracteristicas de las Bodegas de Coahuila

Bodega Caracteristicas

Clima semidesértico, la cercania con la Sierra Madre Oriental y una altura de 1,500
sobre el nivel del mar, forman un microclima ideal para el desarrollo de la vid,
presentando un invierno bien definido con temperaturas bajo cero, de hasta -2° y -3° C,
necesarias para la dormancia de la planta, verano con un intenso sol y temperaturas que
oscilan entre los 25° y los 35° grados durante el dia, baja humedad relativa, entre 10 y

IC\:A?jero 40%, evita c_el desarro_llo de enferm_edades fungosas o o
-El promedio de lluvia es muy bajo, de 300 mm. anuales, principalmente durante julio,
agosto y septiembre, coincidiendo con la época de la cosecha.

Suelos calcarios y arcillosos. Se producen diferentes varietales como: Chardonnay -
Chenin Blanc - Semillon — Colombard , Cabernet Sauvignon - Merlot - Syrah —
Tempranillo

Casa - El estado cuenta con dos plantas de vinificacion y destilacion para la elaboracion de

Pedro aguardientes para brandis y vinos de mesa. Entre ellas se encuentra la planta Ramos

Domecq | Arizpe, en donde se iniciaron los primeros procesos de destilacion de Domecq

Casa - En el municipio de Cuatrociénegas se cuenta con 2 vinicolas de capital privado, "Casa

Ferrifio vy | Ferrifio" y "Vinicola Vitali", su produccién son vinos generosos y de mesa y se
Vinicola | distribuyen en algunas partes del interior de la republica
Vitali

Fuente: Elaborado a partir de informacion de: vinos de México (2010): Asociacion de Vitivinicultores (2010)
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Actualmente los vinos de Casa Madero son disfrutados en mas de 23 paises, lo que comprueba la

calidad y el potencial del buen vino mexicano (Casa Madero, 2008).

Los principales mercados de exportacion son: Alemania, Reino Unido, Holanda, Estados Unidos,
Canada y Japon.

1.8.3. Zacatecas

Los suelos son muy arcillosos, de mediana a poca profundidad en su mayoria, con gran capacidad de
retencion de humedad, lo que es un aspecto muy favorable para el desarrollo de las vifias. Las
variedades de uva mas representativas de esta zona son Saint Emilion (Ugni Blanc), Chenin Blanc y
French Colombard, en blancas, Ruby Cabernet y Cabernet Sauvignon, en rojas (Asociacion de
Vitivinicultores, 2010).

Zacatecas tiene dos principales regiones viticolas: Ojocaliente y Valle de la Macarena, el municipio de
Ojocaliente esta situado al centro del estado y a una altura de 2,073 metros sobre el nivel del mar. La
altura de la tierra de cultivo también influye en la cosecha, ademas del tipo de suelo y del clima, que en
esta regién es templado la mayor parte del afio y con lluvias en verano. En menor medida también se

cultiva la vid en Calera y Fresnillo (Asociacion de Vitivinicultores, 2010).

En la (Tabla 20) se presentan las casas mas representativas del Estado.

Tabla 20. Caracteristicas de las Bodegas de Zacatecas

Bodega Caracteristicas

Ubicada en Morelos Zacatecas,
Cantera y Plata -Posee vifiedo propio por lo que la variedad de
uva es extensa.

-Ubicada en la region semidesértica del Valle de
las Arcinas.

-Las variedades con las que cuenta son: carifian,
cabernet Sauvignon, Chenin blanc.

Cachola

Fuente: Asociacion de Vitivinicultores (2010)
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1.8.4. Querétaro

Las caracteristicas geoclimaticas de la region son dptimas para el cultivo de la vid, ya que esta ubicada
a unos 2000 metros sobre el nivel del mar lo cual provoca maduracién de las uvas en condiciones
extremas y peculiares que oscilan entre los 25°C en el dia y los 0°C en la noche (Asociacion de
Vitivinicultores, 2010).

En la siguiente (Tabla 21) se presentan las casas mas representativas del Estado.

Tabla 21. Caracteristicas de las Bodegas de Querétaro

Bodega

-Esta ubicada en Ezequiel Montes, cuenta con un clima extremo
temperaturas de 30°C por el dia y noches de 0°C.- -La precipitacién
pluvial media anual es de 287.44 mm. ----Las lluvias son mas
abundantes durante los meses de mayo a octubre; no obstante, se
aprecian durante los meses de noviembre hasta abril fuertes sequias
que desequilibran la produccion.

Freixenet ) ) ) o
-El tipo de suelo que predomina estd compuesto por combinaciones

de arcilla, limo y arenas.

-Las variedades gue se producen son: chardonnay, cabernet
Sauvignon, macabeo, Sauvignon blanc, Ugni blanc, tempranillo,
merlot.

Los principales mercados de exportacion son : Japdn, Francia,
Espafiay U.S.A.

-Las lluvias son més abundantes durante los meses de mayo a
octubre; no obstante, se aprecian durante los meses de noviembre
La Redonda hasta abril fuertes sequias que desequilibran la produccién.

-Las variedades que se producen son: cabernet Sauvignon, macabeo,
Sauvignon blanc, Ugni blanc, pinot Noir, merlot

Fuente: Asociacion de Vitivinicultores (2010)
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1.8.5. Aguascalientes

Las regiones de viticultura dentro del estado de Aguascalientes son Calvillo, Paredon y Los Romo. Se
encuentran en un amplio valle entre dos cadenas montafiosas. Es de clima templado con lluvias en

verano y un suelo con gran cantidad de sales solubles.

Alli encuentran las vitivinicolas Hacienda Las Letras y Rancho Santa Elena dedicada a la produccion
de uva, a 1820 metros sobre el nivel del mar, condiciones correctas para producir las uvas con las que

se elaboran vinos de mesa (Asociacion de Vitivinicultores, 2010).

En la (Tabla 22) se presentan las casas mas representativas del Estado.

Tabla 22. Caracteristicas de las Bodegas de Aguascalientes

Bodega Caracteristicas

-Anclada en el valle de Monte Grande, en el
altiplano hidrocélido

-Respaldados por vifiedos con vides de casi 30
Hacienda Las Letras anos.

-Las variedades de uva que se producen son:
cabernet, merlot, Malbec, pinot noir,
tempranillo, chardonnay, Sauvignon blanc

-Altura de 2000 metros sobre el nivel del mar,
crea un microclima con dias calidos y noches
Santa Elena frescas.

-Las variedades de uva que se producen son:
tempranillo, Malbec, syrah.

Fuente: Rubio (2008)
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2. Proceso de elaboracion del vino

2.1. Proceso de vinificacion

Se llama vinificacion al proceso que conduce a la transformacion de la uva en vino. Existen dos tipos
de vinificacion, la de los vinos de mesa (blanco, tinto y rosado) y las vinificaciones especiales (vinos
generosos, espumosos, etc.). EI proceso que se describe a continuacion corresponde a los vinos tintos
(Figura 10).

Es necesario hacer énfasis que el clima, la variedad de la uva y el método de vinificacion determinan el

tipo y la calidad del vino a obtener.

En México se producen vinos tintos de mesa varietales, en donde se utiliza una sola variedad de uva en
su elaboracion; entre los de mayor consumo se encuentran: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir,
Zinfandel y Merlot; aunque la mayoria de los vinos de marca son mezclas de diferentes variedades de

uva.
Vendimia

El tiempo apropiado para realizar la cosecha varia dependiendo de los siguientes factores; variedad de
la uva, region, estacién del afio, volumen de produccion y posible uso de la vendimia. Para fijar la
fecha exacta del corte de la uva, es necesario determinar la madurez del fruto en el vifiedo, utilizando

los indices de madurez.

Se llama indices de madurez a la relacion azlcar/acidez, que sirven para conocer el momento oportuno

para efectuar la cosecha. (Oreglia, 1978).

El estado de maduracion, sera distinto segun el tipo de vino gque se vaya a elaborar (siempre y cuando
las condiciones climaticas no precipiten la decision) la recoleccion debe realizarse de acuerdo al tipo de

vino que se quiere elaborar:
v’ para lograr vinos blancos frescos, antes de la maduracién fisiologica

v’ para tintos coloreados, después de la maduracion fisiolégica
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Figura 10. Diagrama de proceso para vino tinto.
Fuente: Oreglia (1978)
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El estado de maduracion, serd distinto segln el tipo de vino que se vaya a elaborar (siempre y cuando
las condiciones climaticas no precipiten la decision) la recoleccion debe realizarse de acuerdo al tipo de

vino que se quiere elaborar:
v’ para lograr vinos blancos frescos, antes de la maduracion fisiologica
v’ para tintos coloreados, después de la maduracion fisioldgica

La uva destinada a la vinificacion debe estar en un buen estado fisico y sanitario; sin golpes, (figura 11)
sin ataque de insectos y/o de microorganismos. Se debe evitar el calentamiento de la uva vendimiada
por su exposicion al sol y de preferencia se debe procesar lo méas rapidamente posible. El transporte de

la uva a la planta se efectla en contenedores o tolvas (Oreglia, 1978).

REvey 72220
. : sy,
= "1—(4,—:, o g

’

o

Figura 11. Recoleccion de vendimia.
Fuente: Freixenet México (2009).

Es la primera operacién en la elaboracion del vino. Durante la recepcion se llevan a cabo las siguientes

actividades:

1.- El control de la variedad de las uvas y de su estado de sanidad (figura 12).
2.- La entrada de las uvas entregadas y la descarga.
3.- El transporte de las uvas hacia las tolvas de dosificacion para la extraccion del mosto.

4.- El pesado de la cosecha aceptada y la determinacion de los azlcares para el pago correspondiente

del viticultor.

En México estas operaciones se resumen en recepcion, pesado de la uva y determinacion del grado
Brix para el consiguiente pago al productor (figura 13). EI contenido de azlcar se efectia por medio de
refractometria, muestreandose en diferentes niveles del contenedor, verificando que el peso no esté

alterado por agua o por piedras.
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En nuestro pais el lugar de recepcion generalmente es una poza de mamposteria recubierta con azulejo
(para facilitar el aseo de ésta) en la parte inferior cuenta con un tornillo sinfin que permite conducir la

uva a la estrujadora.

Otra forma de instalacion es aquella que combina la tolva de recepcion con el pesado de la uva, en
donde la carga es pesada directamente en la tolva y posteriormente es transportada a la estrujadora, este
sistema permite distribuir por clases y selecciones de uva a los depdsitos o bateria de fermentacion

determinados volumenes de peso conocido (Nogera-Pujol, 1973).

Repartidor
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Varsdorde Cinta * Atura de
locit ransportadora racimos
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Figura 12. Esquema de mesa de seleccion. Fuente: Blouin y Peynaud (2004)

Las clasificaciones entre mas precoces mas eficaces. El deshojado no es una clasificacion del racimo
pero favorece la homogeneidad de la maduracién y reduce las necesidades de clasificar. Es posible y
recomendable seleccionar, antes de una recoleccion mecénica en situaciones dificiles. Las mesas de
seleccion deben estar situadas lo antes posible tras la recoleccion. La instalacion sobre el remolque en
el campo es bien conocida algunos prefieren un trabajo méas fécil y eficaz en bodega en condiciones

méas cdmodas (Nogera-Pujol, 1973).

Figura 13. Recepcion y Pesado de Uva. Fuente: Freixenet México (2009)
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Despalillado y Estrujado

Estas operaciones se efectlian con el mismo equipo. El despalillado permite la eliminacién parcial o
total del raspdn (figura 14) y el estrujado consiste en reventar las bayas de la uva para permitir la salida
del jugo que estd contenido en las pequefias vacuolas intercelulares, favoreciendo los fenémenos de
difusion y disolucion de los pigmentos que caracterizan al vino tinto. Estos compuestos se encuentran
en la parte interna del hollejo, y el estrujado facilita su salida debido a que la uva esta lo
suficientemente molida y, por lo tanto se aumenta la superficie de contacto entre el mosto y los
hollejos (Nogera-Pujol, 1973).

Figura 14. Despalillado. Fuente: Freixenet de México (2009)

Existen diferentes sistemas de estrujado y despalillado (figura 15).

1.- estrujadora de rodillos, fijos o graduables.
2.- estrujadora de rodillos y paletas.
3.- estrujadora centrifuga, horizontal o vertical, que permite la eliminacion del raspén.

1.- Las estrujadoras de rodillos, abren o aplastan los granos de uva por presion sin eliminar los
raspones; las hay de dos o cuatro rodillos acanalados o no, giran por pares en sentido inverso, en estos
aparatos se puede graduar la intensidad de presién asi como la distancia que separa los rodillos para
poder trabajar las diferentes variedades de las uvas aln ya pasificadas y que es facil graduar los rodillos

para no triturar las pepitas ni el raspon (Nogera-Pujol, 1973).

2.- Las estrujadoras de rodillo y paletas son las que incluyen un mecanismo para eliminar el raspon,
este consiste en una camisa perforada, de plastico o de acero inoxidable, en cuyo interior gira un arbol
provisto de paletas, que cumplen la doble funcion de desgranar y transportar el escobajo fuera de la

méaquina (Nogera-Pujol, 1973).
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3.- Las estrujadoras de centrifuga aplastan el grano de la uva contra las paredes del cilindro mediante
la fuerza de rotacién, pueden o no tener paletas, interponiendo una criba igualmente cilindrica para
impedir el paso de los raspones. El elemento moledor gira, segun los modelos, de 300 hasta 700

revoluciones por minuto.

Figura 15. Despalilladora Vaslin Bucher. Fuente: Freixenet de México (2009)

A continuacion se dan algunas ventajas y desventajas de esta operacion (Oreglia, 1978).
v" Ventajas
Facilita la formacién del sombrero del hollejo en la cuba de fermentacion.
Siembre el mosto por dispersion de las levaduras.
Al provocar una gran incorporacion de oxigeno en el mosto, permite la multiplicacion de las levaduras.

Facilita la maceracion debido al aumento de la superficie de contacto entre el mosto y las partes solidas
de la uva.

v Desventajas

En uvas alteradas se favorece la oxidacion de los polifenoles y si es muy dréstica puede llegar a causar

la quiebra oxidéasica. Proporciona exceso de fangos y lias.

El despalillado no presenta sino un interés secundario para los vinos de mesa. Tratdndose de vendimias
sanas no es necesario el despalillado, e incluso a veces presenta algunos inconvenientes. Puede ser Gtil
cuando se trabaja con variedades tintas o cuando se utilizan vendimias alteradas (vendimias que han
sufrido heladas, atacadas de mildiu, oidium o algun tipo de pernospora etc.) en las que la relacion en
peso raspon/granos tiende a ser mayor a lo normal, en esta caso un despalillado parcial es

recomendable (Morando y Taretto, 1991).

-43-



PROCESO DE VINIFICACION PARA VINO TINTO

Encubado

Esta operacion consiste en introducir el mosto en los recipientes o cubas en donde se van a llevar a

cabo los procesos de sulfitado, de maceracion, fermentacion, bazuqueo etc.

Las cubas pueden ser de madera, cemento armado, metal y materiales sintéticos. La madera que
cumple perfectamente con estas condiciones es el roble (Quercus), su especie Robur, subespecie
pedunculata es de las mas utilizadas, aunque se usan algunas otras variedades en Estados Unidos,

Francia, Eslovenia etc.

Las cubas de cemento armado también llamadas piletas, son de mamposteria recubiertas con resinas
epoxicas y presentan algunas ventajas sobre las cubas de madera como son: menor costo, conservacion
y limpieza mas facil presentan una buena dispersién del calor a través de sus paredes, se aprovecha
mejor el espacio de las bodegas, son impermeables al oxigeno por lo que no son buenas para el proceso

de afiejamiento para vinos tintos, pero si lo son para guardar vinos blancos (Oreglia, 1978).
Sulfitado

Las vendimias defectuosas obligan a un encubado corto, sobre todo aquellas atacadas por Botrytis
Cinérea, donde la enzima lactasa puede producir una importante oxidacion, la principal funcion

bioguimica del sulfitado es detener la oxidacion (Usseglio Tomasset, 1986).

Consiste en la adicién de anhidrido sulfurosos al vino en cualquiera de las siguientes formas: anhidrido
sulfuroso gaseoso (SO,), metabisulfito de potasio (K,S,0s) 0 metabisulfito de sodio (Na,S,0s) estos se
encuentran en el mercado en forma de pastillas o soluciones al 6% de anhidrido sulfuroso; este agente

antiséptico inhibe a las bacterias y permite la seleccion de las levaduras (Usseglio Tomasset, 1986).

El sulfitado hace mas resistente el mosto a las oxidaciones, este compuesto en términos generales se

debe adicionar para vinos tintos, de 30 a 150 ppm.

La incorporacion del sulfuroso se debe hacer inmediatamente después de la molienda para que se
mezcle perfectamente y trabaje adecuadamente. Si la vendimia ya fue atacada por mildiu o Botrytis las
cantidades a utilizar seran de 200 a 350 ppm y para vendimias muy maduras de 150 a 250 ppm. Estas
concentraciones se ven incrementadas para regiones con temperaturas elevadas (Negre y Francot,
1980).
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Las ventajas que presenta el sulfitado gaseoso son: pureza el reactivo, dosificacién exacta, costo
relativamente bajo. Las desventajas son: que el SO, gaseoso ataca a la mayoria de los metales cuando
se encuentra en solucion acuosa (valvulas, revestimientos de tanques), incluso al acero de cromo-niquel

y a la plata (Gerard-Trost, 1885).
Inéculo

En vinos tintos con maceracion tradicional generalmente no es necesario el uso de un in6culo en
particular, pero si se utilizan levaduras activas con el fin de ajustar los tiempos de fermentacion entre 3

y 5 dias facilitando la programacién del trabajo en la planta.

La adicion del in6culo se efectda junto con el llenado de las tinas de fermentacion para favorecer la
dispersion de los microorganismos en el mosto, la cantidad que cominmente se utiliza va del 3 al 5%

en volumen de mosto a fermentar.
Fermentacion —Maceracién para vinos tintos

La maceraciéon consiste en la permanencia mas o menos prolongada del mosto, en determinadas

condiciones, (figura 16) en contacto con las partes solidas del grano de la uva (Margheri, 1987).

Durante de la maceracién, las partes sélidas de la uva (hollejos, semillas y borras de la pulpa) ceden
parcialmente al mosto sus constituyentes; es un proceso de extraccion fraccionada que requiere
atencion, ya que las sustancias Utiles como antocianinas, taninos y compuestos aromaticos que
imparten sabores y aromas agradables, emigran del hollejo antes que los indeseables (sustancias que
imparten sabores amargos, herbaceos y acres). La maceracion aporta al vino tinto sus cuatro
caracteristicas especificas: color, taninos, aroma y componentes del extracto. Con respecto al color, la
concentracion de antocianinas depende del cepaje de las condiciones del suelo, del clima y de las
caracteristicas particulares del afio en cuestion (Margheri, 1987).

En el transcurso de la maceracion se conjugan dos fendmenos fundamentales: la disolucién y la
difusion (Nogera-Pujol, 1973).

Figura 16.Tanque de fermentacion. Fuente: Freixenet México (2009)
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Disolucion

Se efectlia desde el momento de la trituracion del grano ya que las antocianinas son solubles en medios
acuosos, y esta solubilidad se ve afectada positivamente con el aumento de la concentracién del etanol
(Margheri, 1987).

Difusion

Se entiende como el paso del colorante a través de la membrana celular que lo contiene. Se ve
favorecida por la muerte de la célula, el molido de la uva, la adicion del SO, que aumenta la
permeabilidad de la membrana celular, la temperatura; ademas de las operaciones tecnoldgicas como
los bazuqueos y los remontajes que tienen entre otras funciones, el alejar el liquido saturado de color
de las partes solidas (Margheri, 1987).

La extraccion maxima de color se logra cuando se establece el equilibrio entre el color en la fase
liquida y en la base sélida. La disolucion de las antocianinas en el vino llega a un méximo que coincide
con el equilibrio del color entre la fase solida y la liquida, y luego comienza a disminuir
paulatinamente debido a la adsorcién de los pigmentos en las semillas y las levaduras, ademas de que
las antocianinas se transforman en compuestos incoloros debido a que el medio de fermentacién en
reductor. El color del vino sigue disminuyendo a lo largo del proceso de conservacién (Margheri,
1987).

A la par que la materia colorante se incorpora al mosto en fermentacion los taninos también lo hacen,
aunque con mas lentitud, por que el solvente principal de estos compuestos es el etanol, el cual se va

generando a lo largo de este proceso (Margheri, 1987).
a).-Bazuqueo

Esta operacién consiste en tomar el liquido de la parte inferior de una cuba de fermentacion, mediante
una bomba para enviarlo a la parte superior del mismo recipiente (figura 17) y tiene como fin desramar
el sombrero formado en la superficie de la masa en fermentacién y hundirlo en el liquido, lo que
favorece la distribucién uniforme de las levaduras, ayuda al fenémeno de la difusién, al remover el
liquido que esta en contacto con el sombrero, y evita el desarrollo de las bacterias acéticas (Nogera-
Pujol, 1973).
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Figura 17. Etapa de remontado para vino tinto. Fuente: Freixenet (2009)

b).- Duracion del encubado

La duracion del encubado estd intimamente relacionada con los objetivos de la maceracion, lo normal
es que esta operacion sea breve, de 4 a 6 dias con temperatura de fermentacion entre 25°y 35° C. Bajo
estas condiciones los vinos obtenidos presentan un buen color, son suaves, arménicos y sin gusto
amargo. Sin embargo, si el encubado se prolonga mas tiempo, los vinos resultan &speros, gruesos,
amargos y astringentes. Ademas se incorporan al vino cantidades no gratas de sustancias nitrogenadas,
provenientes de la hidrolisis de las levaduras y que pueden ser causantes de algunas enfermedades

posteriores en el vino ya terminado (Nogera-Pujol, 1973).
Descube

Es la operacion que se realizara para separar el mosto fermentado de los orujos, el liquido se transporta
por mangueras de 70mm de diametro al mosto separador; en cuanto a los orujos éstos son llevados a la
prensa con el objeto de extraer el mosto que contengan. El liquido fermentador pasa a traves de un
mosto fermentador, éste consta de una tolva en donde el vino cae a un fondo con rejillas, aqui se realiza
un escurrido directo que da como resultado lo que se conoce como vino flor. Un tornillo sinfin
transporta, a una velocidad baja, la pasta a lo largo de una camisa tubular perforada y dividida en dos
partes: la cAmara de escurrido y la camara final de compresion, en la primera se lleva a cabo la mayor
parte del escurrido mecanico y en la segunda, por efecto de la presion que ejerce el sinfin sobre la
camara final de compresion, provoca la salida de una porcién del mosto fermentado, la pasta formada
por los orujos semiprensados sale del equipo y se transporta en las prensas ( figura 18) para su posterior
agotamiento(Nogera-Pujol, 1973).
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Agotamiento de los orujos

Se efectlia con prensas hidréaulicas, a una presion de 3 a 4 kg/cm? El vino asf extraido se caracteriza por
su riqueza tanica, es decir una alta concentracion de compuestos polifendlicos, que producen sabores
astringentes y amargos. Este vino de prensa se puede juntar con el vino de yema o también terminarlo

por separado (Nogera-Pujol, 1973).
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Figura 18. Prensa hidraulica Willmes. Fuente: Freixenet de México (2009)

Fermentacidn lenta o secundaria

Después del descube se pasan los mostos yema o de prensa a vasijas de fermentacion cerradas, y de
mayor capacidad que las de fermentacion tumultuosa; la cuba se llena casi al borde, solamente se deja
un pequefio espacio para evitar derramamientos del vino por efecto de la dilatacién del liquido, debida

al aumento de la temperatura y se tapa con un embudo de cierre hidraulica (Oreglia, 1978).

En esta etapa se da el acabado del vino, se agotan los azUcares residuales hasta dejar el vino seco, si asi
se desea; y cuando los carbohidratos Ilegan a 1.8 g/l la cuba se tapa se deja hermética, aqui se presenta

la oportunidad, si el vino lo requiere, de someterlo a un proceso de fermentacion malolactica.

En México este tipo de fermentacion generalmente no se controla, en algunos vinos si se percibe el
trabajo de las bacterias; pero en otros, el exceso de sulfuroso evita su funcionamiento. Inclusive
algunas casas vitivinicolas prefieren evitar la fermentacion malolactica sometiendo sus caldos a un
proceso de pasteurizacion, alterando lo menos posible la estructura fisica, los componentes quimicos y
las propiedades organolépticas de estos (Oreglia, 1978).
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Fermentacién malolactica

Esta fermentacion reduce la acidez total del vino al perderse parte de la acidez fija: una parte de la
acidez del vino se transforma en gas carbonico, el cual se desprende y desaparece.
La fermentacion del &cido malico esta provocada por el desarrollo de bacterias lacticas que se
encuentran en los hollejos de las uvas maduras. A parte de la disminucion de la acidez, la FML
contribuye a la estabilizacion microbioldgica del vino y a la mejora de sus cualidades organolépticas
(Davis et al., 1988).

Esta fermentacion a veces se produce en los depésitos, al final de la fermentacién alcohdlica, antes del
descube, sobre todo cuando se prolonga el encubado; en estos casos la fermentacion puede pasar
inadvertida, también puede llevarse a cabo después del descube, al transvasar el vino a toneles, éste

continua burbujeando, se suaviza y pierde su acidez fija (Davis et al., 1988).

En regiones frias, en donde el contenido de acido méalico aumenta, se producen vinos verdes y acidos
vinos con un contenido de 8 a 10 g/l de acidez fija, reportada como acido tartarico, es recomendable
efectuar la fermentacién maloléctica ya que esto permite que la acidez descienda a valores entre 5y 7
o/l (Vaughn,1985).

Las bacterias lacticas causantes de la fermentacion malolactica pueden estar presentes en los vinos
debido a:

1.- que se encuentren sobre el hollejo de las uvas maduras del mismo modo que las levaduras, hongos y
mohos.

2.- también es probable la existencia de las bacterias lacticas en el material y en los recipientes
enoldgicos.

2.2. Rutas Bioquimicas
2.2.1 Glucdlisis

Es el conjunto de reacciones que permiten a las células vivas transformar los azlcares (glucosa
fructosa) en é&cido pirdvico. Estas reacciones se producen tanto en anaerobiosis (fermentacion
alcoholica y lactica) como en anaerobiosis (respiracion) y constituyen la premisa del metabolismo de

los azUcares por diferentes rutas bioquimicas (Usseglio-Tomasset, 1998).
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El mecanismo del metabolismo de los azlcares se basa en la transformacién de los azlcares-fosfatos en

piruvato a través de la via clasica de la glucdlisis (figura 19).

El primer paso de la glucélisis es un proceso de fosforilacion que con intervencion de dos moléculas de

ATP lleva la formacion de fructosa 1,6- bifosfato o éster (Usseglio-Tomasset, 1998).

En esta fase se produce el consumo de energia relativa al paso de dos ATP a dos ADP. La molécula de
fructosa, 1-6 bifosfato se divide en dos moléculas de triosa en equilibrio entre ellas: dihidroxiacetona

fosfato y gliceraldehido 3-fosfato

El equilibrio esta desplazado hacia la dihidroxiacetona fosfato que representa el 96.5 % mientras que el
gliceraldehido representa solo el 3.5%. Sin embargo, es este Gltimo el que reacciona sucesivamente
con la intervencion del NAD sobre la forma hidratada y se transforma en acido 3-fosfoglicérico,
mientras la energia de la oxidacion permite la formacion de una molécula de ATP a partir de una de

ADP y fosfato mineral (Usseglio-Tomasset, 1998).

El &cido 3-fosfoglicérico pasa a 2-fosfoglicérico y este Ultimo, por eliminacion de agua, pasa a acido
fosfoenolpirdvico. El enlace de fosforo es un enlace rico en energia y permite, por reacciéon con una
molécula de ADP la formacién de una de ATP, mientras se libera la forma endlica del acido piravico,

en equilibrio con la ceténica (Usseglio-Tomasset, 1998).

La evolucion de una molécula de gliceraldehido, 3 fosfato a acido pirtvico lleva a la formacion de dos
moléculas de ATP y por lo tanto la degradacion a acido pirGvico de una molécula de hexosase forman
4 moléculas de ATP. Dos moléculas de ATP habian sido consumidas en las reacciones de
fosforilacion, y por lo tanto, la glucélisis supone un rendimiento de 2 ATP por cada molécula de azlcar
metabolizada. La glicolisis lleva a la produccion de &cido piravico. En respiracion aerdbica el acido

piravico puede ser oxidado, a través del ciclo de Krebs (Usseglio-Tomasset, 1998).

En anaerobiosis el acido pirGvico no puede ser oxidado por falta de oxigeno y entonces puede servir
como aceptor del hidrogeno que aparece en la glucdlisis bajo forma de NADH,; en este caso se reduce
directamente a &cido l&ctico (fermentacion homoléctica). Si la reduccion es precedida de la
descarboxilacion a acetaldehido, se tiene la formacion de alcohol (fermentacion alcohdlica) (Usseglio-
Tomasset, 1998).
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Glucosa 1 Fructosa
6-fosfato 6-fosfato
ATP

2* e

Fructosa
1,6 —difosfato

¥ 3N
Dihidroxiacetona Gliceraldehido
fosfato 4 3-fosfato

NAD *
S Y% NADH
1,3 -Fosfoglicerato
6
3 = Fosfoglicerato
7

. 2 — Fosfoglicerato
Flgura_ 1_9. Ruta de la ATP ADP s
glucdlisis

Piruvato -1—9 Fosfoenolpiruvato

(1): fosfoglucosa isomerasa, (2): fosfofructoquinasa, (3): aldolasa, (4): triosas fosfatos isomerasa, (5): gliceraldehido 3-fosfato
deshidrogenasa, (6): fosfoglicerato quinasa, (7): fosfoglicerato mutasa, {8): enolasa, (9): piruvato quinasa.

Fuente: Usseglio-Tomasset (1998)
2.2.2. Levaduras

La vinificacidn, industria de la transformacion de un producto de la tierra, de un fruto, en una bebida
fermentada, no es una industria de fermentacion banal. Escapa a las reglas industriales. El vinicultor no
es duefio de la composicion de la materia prima, ni de las cepas, ni de las regiones, ni del estado de
maduracion, ni de los agentes de transformacion que habitan en la microflora natural de la uva. El solo

puede modificar las condiciones de esa transformacion.

Como ya se ha dicho, las levaduras son los agentes de la fermentacion. Se las puede cultivar como
vegetales microscopicos. Se encuentran naturalmente en la superficie de la uva. El suelo es su principal
hébitat en invierno, se encuentran en la capa superficial de la tierra. En verano, por medio de los
insectos y del polvo que levantan los arados, son transportados hasta el fruto. La distribucién de las
levaduras se produce al azar. No hay, por lo tanto, levaduras especificas de la uva, ni mucho menos de

las cepas (Flanzy, 2003).

Existe un gran nimero de especies de levaduras que se diferencian por su aspecto, sus propiedades, sus
modos de reproduccion y por la forma en la que transforman el azlcar. Las levaduras del vino
pertenecen a una docena de géneros, cada uno dividido en especies. Las especies méas extendidas son
Saccharomyces ellipsoideus, Kloeckera apiculata y Hanseniaspora uvarum, las cuales representan por

si solas el 90% de las levaduras utilizadas para la fermentacion del vino (Flanzy, 2003).
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Como todos los seres vivos, las levaduras tienen necesidades precisas en lo que se refiere a nutricion y
al medio en que viven. Son muy sensibles a la temperatura, necesitan oxigeno, una alimentacion
apropiada en azlcares, en elementos minerales y en sustancias nitrogenadas. Las levaduras tienen
ciclos reproductivos cortos, lo que hace que el inicio de la fermentacion sea tan rapido, pero asi como

se multiplican, pueden morir por la falta o el exceso de las variables mencionadas (Flanzy, 2003).

2.2.3. Fermentacion Alcohdélica

En la fermentacién alcoholica, el acido piravico de la glicolisis es descarboxilado y el acetaldehido es
reducido a alcohol por la accion de NADH, que se habia formado en el curso de la oxidacion de
gliceraldehido, 3-fosfato. Las dos reacciones estan acopladas y constituyen un mecanismo de éxido-
reduccion: si el NADH; no fuera reducido, la glicolisis se detendria al reducirse el NAD (Usseglio-
Tomasset, 1998).

El balance quimico completo de la fermentacidn por accion de las levaduras puede expresarse del

siguiente modo:

CeH1206+ 2ADP+2H;PO,  --------- 2CH;3-CH,0OH+2C0O,+2ATP+2H,0

La temperatura es un factor preponderante para la vida de las levaduras, no se desarrollan bien mas que
en una escala de temperaturas relativamente corta, hasta 30° C como maximo y por debajo de 13 6 14°
C el inicio de la fermentacibn de una vendimia es practicamente imposible.
Las temperaturas méaximas y minimas dependeran de la especie de levadura que se use, si s resistente
0 no y cudl es la temperatura 6ptima para su desarrollo. También se debera manejar la temperatura
dependiendo del vino que se quiera obtener. Si se quiere obtener un vino con baja graduacién
alcoholica, se debera hacer una fermentacion a alta temperatura, por el contrario, si se quiere obtener
un vino con alta graduacion alcohdlica se deberd proceder a una fermentacion a baja temperatura
(Flanzy, 2003).

En general, la temperatura ideal para la vinificacion en tinto se sitda entre los 25 y los 30° C, en
funcion de la necesidad de conseguir una fermentacion suficientemente rapida, una buena maceracion
y evitar el cese de fermentacion. Para la vinificacion en blanco la temperatura recomendada es mas
baja, alrededor de los 20°C (Flanzy, 2003).
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PROCESO BIOQUIMICO

La temperatura critica de la fermentacion es el grado por encima del cual las levaduras ya no se
reproducen y acaban muriendo, lentificando y deteniendo la fermentacion. Es muy dificil decir cual es
el limite exacto, sin embargo, es posible indicar una zona peligrosa que depende de la aireacion, la
riqueza del mosto, los factores nutritivos de las levaduras y la naturaleza de las mismas. En regiones
templadas, la temperatura critica se fija, generalmente, por encima de los 32° C; en regiones mas
calidas puede ser un poco mas alta. Esto no significa que cuando un depoésito alcance estas
temperaturas su fermentacion se vea ya comprometida y que, forzosamente, deba detenerse, pero si
indica que hay peligro de detencién y que hay que intervenir a tiempo para evitar ese peligro (Flanzy,
2003).

2.2.4. Fermentacién Malolactica y las Bacterias Lacticas

La transformacion del acido malico en &cido lactico se produce a través de unos mecanismos

intermedios. EI fendmeno puede ser descrito globalmente asi: (Usseglio-Tomasset, 1998).

HOOC-CH,-CHOH-COOH------ CO,+CH;3;-CHOCH-COOH

"En el transcurso de la elaboracion y maduracion de los vinos, pueden darse dos procesos bioldgicos de
descomposicion del acido malico: uno protagonizado por levaduras, que fermentan el acido maélico,
produciendo alcohol etilico y anhidrido carbonico, y se denomina fermentacion maloalcohdlica; y el
otro es provocado por bacterias lacticas, que transforman el acido malico, liberando acido L(+)lactico y

anhidrido carbonico, y se lo conoce como fermentacion malolactica” (Flanzy, 2003).

Se trata de una fermentacion por bacterias que se desarrolla después de la principal o tumultuosa,
entrando en el concepto de fermentacion secundaria. Se trata de una fase de acabado donde se
disminuira la acidez fija y se suavizara. Durante esta etapa de transformacion quimica, producida por

bacterias, el acido mélico se transformara en cido lactico y acido carbonico.

Algunas operaciones importantes durante la fermentacion se presentan en la siguiente (Tabla 23).
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Tabla 23. Operaciones importantes para la fermentacion

Operacion

Caracteristicas

Aireacion

-Las levaduras necesitan oxigeno para multiplicarse.

-La rapidez del arranque de la fermentacién depende de las
condiciones de aireacion

-Generalmente con los trabajos previos a la fermentacion
(estrujado, despalillado, bombeo, etc.) se asegura una
primera aireacidn Util para el arranque.

-La aireacion se realiza bien por contacto continuo con el
aire, por la operacion de remontado. Para evitar el cese de la
fermentacion por asfixia de las levaduras se necesita airear
cuando se opera en depdsito cerrado y mas cuanto mayor sea
el contenido de azucar de la vendimia.

Remontado

-La fuerza de la caida produce una emulsion que facilita la
disolucion del oxigeno.

-El mosto aireado se remonta por medio de una bomba hasta
la parte superior de la cuba y rocia el sombrero de hollejos.
De este modo se establece un circuito continuo.

-La duraci6n de un remontado se calcula de acuerdo con el
contenido del depdsito a remontar. Esta admitido que el
bombeo de un tercio o la mitad de un mosto de la cuba es un
volumen necesario y suficiente

-El remontado se emplea para activar el trabajo de las
levaduras, por lo cual debe realizarse al principio de la
fermentacion.

-Es recomendado en general hacer remontados preventivos,
cuando las levaduras estan en plena multiplicacion, en la
fase exponencial del crecimiento que corresponde a las
primeras horas de la fermentacién. En ese momento es
cuando las levaduras pueden aprovechar el oxigeno que se
les proporciona.

-Facilita la solubilizacién de los flavanoides contenidos en
el orujo aumentando su concentracion en el vino.

Elaborado a partir de informacion de: Usseglio-Tomasset (1998) y Flanzy (2003).
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De esta transformacién resulta una pérdida en la acidez fija, ya que el acido malico contiene dos
funciones acidas mientras que el lactico contiene una sola, en pocas palabras, una parte de la acidez del

vino se transforma en gas carbonico, el cual se desprende y desaparece (Flanzy, 2003).

La fermentacion del &cido lactico esta provocada por el desarrollo de bacterias lacticas, estas bacterias
son mucho mas pequefias que las levaduras. Las bacterias se encuentran en los hollejos de las uvas

maduras, al igual que las levaduras y los mohos (Flanzy, 2003).
Estabilizacién fisico-quimica y microbiolégica del vino

Los vinos en general pueden sufrir alteraciones en su limpidez y/o composicién, debido a problemas
microbioldgicos y a cambios de temperatura y aereacion. Es por eso que se requiere de un proceso de
estabilizacion que es diferente dependiendo del problema a tratar, como por ejemplo: los vinos tintos
jovenes o viejos se enturbian con una exposicion suficiente de oxigeno en el curso de una filtracién,

sobre todo si la temperatura es baja (Ribérau-Gayon, 1975).

Se sabe que los vinos tintos sufren de posibles precipitaciones férricas: la del fosfato férrico (quiebra

blanca), y la de los complejos tanino-hierro y colorante hierro (quiebra azul).

El hierro férrico causa mas problemas de turbidez que el ferroso debido a que estd mucho menos
disociado que el fierro divalente y, por lo tanto, entra con gran rapidez en los complejos que lo
engloban. Los nuevos iones férricos se combinan rapidamente con el acido fosférico y estos fosfatos,
pocos solubles, precipitan pronto en minasculos copos blancos. En los vinos poco &cidos, los iones
férricos se combinan con los taninos o los colorantes y se forman pequefios copos azules 0 negros
(Ribérau-Gayon, 1975).

Como tratamiento recomendado: la adicion de alguno de estos compuestos: sulfuroso, acido citrico
(que puede desaparecer por fermentacién), o el uso de goma ardbiga para poder eliminar la presencia
del hierro en el vino; para cualquiera de estos compuestos que sea seleccionado, es necesario

determinar previamente su concentracion por ensayo.
Enturbiamientos Microbiolégicos

Algunos enturbiamientos pueden ser debidos al desarrollo de levaduras sin fermentacion notable, es
frecuente que los vinos jovenes presenten turbidez de nuevo aun después de la clarificacion a pesar de

no contener ya ningun azdcar (Lagace y Bisson, 1990).
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Los procesos de clarificaciéon y filtracion forman también una parte medular de lo que es la

estabilizacion de los vinos, es por eso que se detallan a continuacion.
Clarificacion

Es el proceso mediante el cual se eliminan del vino los compuestos que le impiden tener limpidez. La
limpidez es una de las condiciones que los consumidores exigen de todo un buen vino; la falta de ella
es interpretada como sefial de alteracion les previene contra el vino, por mas que las cualidades

gustativas permanezcan intactas (Lagace y Bisson, 1990).

El vino recientemente descubado se presenta turbio. Esto se debe a la presencia de particulas en
suspensidén, fragmentos de tejido vegetal borras o cristales de bitartrato de potasio, tales compuestos
son mantenidos en el seno del liquido debido al movimiento generado por el desplazamiento del CO,

(Lagace y Bisson, 1990).

La turbidez se puede dar de dos maneras en el vino:
1.-De manera natural

2.-De manera inducia

1.-clarificacion natural: al terminar los procesos fermentativos, las particulas mas gruesas se van
sedimentando, posteriormente las mas pequefias, y debido a esto el vino se va autoclarificando. La
velocidad de clarificacién natural depende de la riqueza de los coloides protectores, los cuales se
oponen a la floculacion y a la aglomeracién de las particulas en suspension; estos colides son
compuestos mucilaginosos y aumentan la viscosidad del medio provocando un incremento en la
resistencia a la sedimentacion de particulas. Adn en el mejor de los casos la autoclarificacion no es

rapida, ni se obtienen los mejores resultados (Lagace y Bisson, 1990).

2.- Clarificacion inducida o artificial: esta clarificacién consiste en la incorporacion al vino de
determinadas sustancias de naturaleza coloidal, las que, floculando, se depositan lentamente
arrastrando consigo por adsorcion y en parte por accién mecanica las particulas dispersas y

suspendidas en liquido, por lo que éste resulta limpido (Casp-Vanacola, 1991).
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Es importante conocer cuales son las sustancias que se encuentran presentes en el vino y que son

capaces de flocular y/o precipitar en un momento dado, debido a las condiciones en que se encuentre el

vino. A continuacion se enumeran los coloides que estan o eventualmente pueden estar en el vino

(Tabla 24) (Casp-Vanacola, 1991).

Tabla 24. Tipos de clarificantes

Tipo de coloide

Caracteristicas

Naturales

-Estos son las proteinas, las sustancias pécticas, los
polisacaridos (gomas y mucilagos) polifenoles
polimerizados (taninos y materia colorante), micelas

de bitartrato y tartrato de calcio

Accidentales

-Son los que se encuentran por diferentes
circunstancias en el vino como insecticidas, abonos,
etc. Bajo condiciones ambientales del vifiedo estas
sustancias pueden reaccionar con los componentes de
la uva y formar otros compuestos como son: sales de
cobre, hidréxido férrico, fosfatos de hierro,
polifenoles unidos a hierro, prétidos con cobre,

algunos compuestos sulfurosos, etc.

Afadidos por tratamiento

-Goma arabiga, acido metatartarico, bentonina, caolin,

filatos, ictiocolas, agar-agar.

Fuente: Beelman y Gallender (1977)
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La caracteristica comdn de todos estos coloides es que presentan carga eléctrica, son polares; esto
provoca un movimiento Browniano en el vino, debido a las alteraciones y repulsiones, ademas, por lo
general, una de las cargas queda dentro del coloide y la otra afuera, de tal manera que no es facil
neutralizar las cargas del sistema. Los agentes clarificantes se utilizan para favorecer la coagulacion de

los coloides y, por consiguiente, la floculacion y su posible precipitacion.

Los clarificantes y los intervalos de las cantidades en que se utilizan comdnmente, se muestran en la
(Tabla 25). La cantidad aconsejable para cualquier vino, puede variar desde cero a lo g se indique.
Algunos vinos necesitaran poco 0 nada de estos tratamientos, mientras la composicion de la uva y las

précticas de elaboracion determinaran la necesidad de otros.

Método de aplicacion: debido a la rapidez de coagulacion de determinados agentes clarificantes es
indispensable que su distribucion sea inmediata por toda la masa del vino. Si se tarda mucho en
conseguir un mezclado homogéneo se corre el riesgo de que la coagulacion se termine antes de que la
mezcla se haya realizado completamente sobre todo cuando se trabaja volimenes mayores de 100hl
(Flanzy, 2003).

Tabla 25. Concentracion para el uso de clarificantes

Agente Vinos blancos(mg/l) Vinos tintos (mg/l)

Caseina 60-120 60-240
Albumen N/A 30-240
Isinglass* 10-120 30-240
Gelatina 15-120 30-240
Bentonita sodica 120-720 N/A

Sol de silice 40-200 40-200
Agar/alginato 120-480 120-480
Carbon activo 120-600 120-600

*Cola de pescado
Fuente: Boulton et al., (1997)
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No es suficiente que un vino este limpio en un momento dado por la aplicacién de tal o cual método
de clarificacion; es preciso que permanezca en tal estado, a pesar de las condiciones diversas de
temperatura, ventilacién y tiempo de conservacion a que pueda verse expuesto. Si esto se logra puede

decirse que el vino esta estabilizado (Flanzy, 2003).

Filtracion

La filtracion es la separacion pura y simple de sustancias sélidas en suspension, obtenida al pasar el
liquido a través de placas o tabiques de porosidad apropiada. El proceso de filtracion no debe alterar el
vino, este debe conservar integros el color, aroma, bouquet y frescura. Actualmente la técnica de

filtracion se circunscribe a dos sistemas como se muestra en la (Tabla 26) (Nogera-Pujol, 1973).

Como se puede ver, de la eleccidn correcta de la placa filtrante dependera en parte la estabilidad
posterior del vino, a demas de que el rendimiento y, por supuesto, los costos se veran afectados. Los

criterios a considerar para esta eleccion son: (Nogera-Pujol, 1973).

e Eltipo de vino a filtrar (dulce, seco, etc.)
e El grado de turbiedad de éste.
e El tamafio de las particulas enturbiadoras

La constitucion y la viscosidad.

Los filtros prensa son la aplicacion mas comun de los filtros de placas, su empleo para liquidos muy
densos como mostos y vinos dulces, asi como para la extraccion del vino residual de las heces, ya es

practica usual.
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Tabla 26. Tipo de filtros

Filtro Caracteristicas

- Se utilizan materiales tales como amianto molido, celulosa
triturada, tierra de diatomeas o kieselgur, etc.

-El sistema mecénico de este equipo se basa en la formacién de
una masa de material filtrante, distribuida en capas sobre
tamices metéalicos, cilindricos o planos-aluvionado que se va
Masa filtrante
formando por la aportacion del material a través de un
dosificador.

- Estos filtros ofrecen, cuando los materiales son de calidad y la
dosificacién es correcta, inmejorables condiciones para alcanzar

un abrillantado total en los vinos sanos.

- El material filtrante no se arrastra sino que esta colocado en
placas prefabricadas situadas sobre bastidores sobre placas de
aluminio anodizado o de aleaciones especiales de acero

Placas
-Estan formados por un bloque de placas, en nimero variable y

optativo sobre las cuales se adaptan las placas de filtracion en

igual numero.

Fuente: Nogera-Pujol (1973)

Afejamiento

Los vinos comunes necesitan su tiempo limitado, tan solo unos meses, para poder madurar; en cambio,
los vinos deben sufrir un conjunto de procesos mas 0 menos complejos, cuya evolucion se prolonga en

el tiempo y se identifica como periodo de afiejamiento (Brechot et al., 1971).

Se distinguen dos tipos de afiejamiento: el natural y el artificial. EI primero, es obra del tiempo y por lo
tanto es lento. El segundo se sirve de factores y condiciones creados, tratando de suplir el efecto del
tiempo. Hay que tener en cuenta que no todos los vinos pueden ser afiejados, solamente aquellos de

constitucién quimica buena y equilibrada (Brechot et al., 1971).
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El proceso de afiejamiento cambia dependiendo del tipo de vino. En el afiejamiento natural se
distinguen una etapa de crianza o maduracion en vasijas de madera o en toneles, (figura 20) y donde el
vino se despoja, adquiere claridad y estabilidad, desarrollando sus cualidades gustativas; todo esto

gracias a las reacciones que se llevan a cabo con el oxigeno presente (Berchot et al., 1966).

Posteriormente, en una segunda etapa, el vino termina su crianza en botella, donde se Ilevan a cabo los

procesos de reduccién de un gran nimero de compuestos.

El recipiente clésico de la maduracion de los vinos ha sido durante siglos la vasija de madera. Esta no
es un material inerte con respecto al vino, sino que lo modifica de manera tal que se le considera como
un elemento indispensable para la evolucion normal de los grandes vinos. Los vinos tintos de calidad
se elaboran con una cantidad meticulosa de SO, se someten a la fermentacion malolactica y se les
practica los trasiegos y correcciones, una vez lograda la estabilizacion en sus aspectos fisicoquimicos y

microbiolégicos, en vasijas comunes, se les envia a los recipientes de madera (Brechot et al., 1971).

Las barricas mas comunmente utilizadas en la industria tienen una capacidad de 225 a 250 I; deben de
ser de roble, ya que es la (nica madera que transfiere al vino elementos aromaticos capaces de afinar
los caracteres organolépticos de éste. Las sustancias cedidas al vino en barricas viejas es de
aproximadamente 50mg/l mientras que esta cantidad se eleva hasta 200mg/I para vasijas nuevas. Estos
compuestos son principalmente sustancias tanicas, pero también hay compuestos arométicos como los
aldehidos vainillico, siringico o los acidos ferulico, siringico y vainillico (Descout, y Pasquier-
Desvignes, 1986).

Una de las principales caracteristicas del afiejamiento en madera es la presencia de oxigeno, este
elemento tiene diferentes formas de llegar al vino, ya que pude pasara a través de la madera,
incorporarse en el momento de efectuar los trasiegos o simplemente mezclarse con el aire de la

superficie del liquido.

La duracion de esta etapa del vino en contacto con la madera es de uno a dos afios, ya que es el tiempo
necesario para que la madera ceda al vino todos los elementos que mejoran la calidad. Ahora bien, no
todo es bondad en esta interaccion, si las barricas no estdn bien lavadas y desinfectadas pueden ser
causa de contaminaciones microbiol6gicas, que provocan, en el menor de los casos, un sabor a moho o
a vinagre en el vino; ademas las vasijas muy utilizadas resultan inconvenientes para procesos de

afiejamiento ya que proporcionan gustos desagradables (Descout y Pasquier-Desvignes, 1986).
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La segunda etapa consiste en preservar el vino de la accion del aire. Esto se hace con botellas
colocadas en posicion horizontal, teniendo cuidado de verificar el cierre perfecto de la botella, en esta
etapa se recomienda la presencia de una pequefia cantidad de SO, libre. Bajo tales condiciones se crea
en el vino un ambiente absolutamente reductor, verificandose esto con la medida de su pH que llega a
valores de hasta 65. Asi, se crean condiciones perfectas para la formacion de bouguet (Descout y

Pasquier-Desvignes, 1986).

Las caracteristicas mas apreciables de la segunda etapa son: el aumento sensible de los compuestos
formadores de aromas (bouquet); estas sustancias son facilmente oxidables, por lo que solamente en la
fase de reduccion poseen olor agradable. Ademas se continua la precipitacion de la materia colorante.
En esta etapa, los vinos se vuelven mas suaves y armoénicos, mejorando sensiblemente todas las

caracteristicas organolépticas (Descout y Pasquier-Desvignes, 1986).

Figura 20. Cavas donde reposan las barricas para el afiejamiento del vino.
Fuente: Freixenet México (2009); Bodega Los Aztecas (2009)

Haciendo un breve resumen, se puede decir que los fendmenos que se producen durante el afiejamiento

son:
Fendmenos fisicos:

v Evaporacion de etanol y agua
v Sedimentacion de células de los microorganismos presentes

Fendmenos fisico-quimicos
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v Insolubilizacion de bitartrato de potasio y de tartrato de calcio.
v Coagulacion y floculacion de sustancias en estado coloidal.

v Oxidacion de constituyentes polifenolicos.

v’ Esterificacion de acidos fijos y volatiles con los alcoholes.

v" Acetalizacion de los aldehidos con los alcoholes.

Embotellado

Igual que para el afiejamiento en madera, no todos los vinos son apropiados para una larga crianza en
botella, pero eso si, al término de su produccién, el vino tiene que pasar a ésta ya que sélo en ella

puede alcanzar su plena madurez (Ferrarini y Montalto, 1986).

Para que un vino esté a punto de ser embotellado debe ser resistente al aire y estable desde el punto de
vista biolégico y quimico, de modo que no se deba temer la aparicion de enturbiamiento,
decoloraciones o de fermentaciones en la botella (figura 21). Todo esto depende de las medidas del
acabado aplicadas al vino: de las clarificaciones, de los trasiegos, en caso necesario, de un tratamiento

por frio para vinos que contengan aztcar residual y del control del embotellado estéril.

Fundamentalmente existen dos tipos de embotellado: el de los vinos normales que estan bien acabados
y microbiol6gicamente estables, embotellado no estéril y el de los vinos con azlcar residual que
requieren de una operacién mas complicada; vigilar que el vino tenga el menor contacto posible con el
aire, que el liquido no se precipite bruscamente dentro de la botella, y que ésta no permanezca abierta

mas tiempo del necesario (Ferrarini y Montalto, 1986).

En los dos tipos de embotellado se debe cuidar de manera especial el nivel de llenado, éste debe
guardar una distancia de dos a tres centimetros, con respecto a la parte inferior del corcho. Algunos de

los problemas que se pueden causar si este dato no se respeta es que:

1.- Si la distancia es mayor, el volumen de aire dentro de la botella puede ocasionar el desarrollo de

bacterias acéticas, provocando el deterioro del vino.

2.- Si la distancia es menor, el volumen de la camara de aire no existe o es muy pequefio, entonces en
época de calor, al dilatarse el vino y empujar el corcho, provoca la contaminacion del producto y la
pérdida de compuesto aromaticos, esto sin tomar en cuenta la merma econémica por utilizar mas vino

del previamente establecido (Gerard-Trost,1985).
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Figura 21. Dosificado y Embotellado. Fuente: Freixenet México (2009)

Caracteristicas de los vinos elaborados por medio de una vinificacion en tinto tradicional

Es importante hacer notar que el vino tinto no es una sustancia quimica con una composicion definida,
ésta cambia dependiendo de un sinfin de condiciones: variedad de la uva, suelo, clima, tipo de
vinificacidn, técnica de afiejamiento, etc. Un analisis comin no basta para determinar la calidad de un
vino. El precio de un Grand Cru puede ser muy superior al costo de un vino comin y, sin embargo, el

resultado de sus respectivos analisis puede ser muy parecido (Peynaud, 1977).

2.3. Elaboracién de vino tinto por maceracién carbdnica

Un proceso alternativo de vinificacion, con el cual se obtienen vinos tintos o rosados muy aromaticos

con notas frutal y vinosa al mismo tiempo, es el proceso de maceracién carbénica.

Este proceso se lleva a cabo introduciendo racimos enteros de uvas tintas en un tanque en condiciones
de anaerobiosis. Durante varios dias, las uvas llevaran a cabo un metabolismo anaerobio (maceracién
carbonica), con una ligera acumulacion de etanol, una disminucién de la acidez y una extraccion de

colorantes del hollejo, entre otros fenémenos.

Algo de mosto se liberara dentro del tanque. Posteriormente las uvas se prensan y el mosto extraido,
junto con el liberado, serian expuestos a una fermentacion alcohdlica con levaduras, seguida de una
malolactica, con bacterias. El vino clarificado puede ser madurado en pocos meses, 0 ser consumido

inmediatamente después de la estabilizacion biol6gica (Flanzy et al., 1987).

Este proceso se aplica principalmente en algunas zonas vitivinicolas de Francia, como Beaujolais en la

Borgofia, Languedoc-Roussillont Cote du Rhone (Tabla 27)
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Tabla 27. Operaciones del proceso de maceracion para vino tinto

Operacion Caracteristicas

-Debe realizarse manualmente para que los racimos mantengan su integridad ya
Vendimia | que producen més alcohol y mejores aromas. La vendimia mecénica es indeseable
-Evitar la utilizacion de pesticidas y fungicidas.

-La geometria de la cuba tiene una influencia fundamental en el proceso, mientras
Encubado | mas altura tenga, la presion ejercida por el peso de la vendimia sera mayor.

-No siempre se adiciona SO, al principio de la maceracion carbonica, puede
afiadirse baja concentracién de sulfito, bisulfito o metabisulfito de sodio o potasio.
-La maceracion carbdnica se realizara de manera mas eficiente en un ambiente
pobre de oxigeno.
Adicion de | -Se favorece el enriquecimiento de CO, en la atmosfera de la cuba. En las

CO, primeras dos horas, parte del CO, es absorbido por los granos de uva 5-
23mmol/kg como concentracion maxima absorbida.
-Seguir adicionando CO, al tanque durante 24 o0 48 horas.
-Se lleva a cabo en tres etapas:
a)Una transicion del metabolismo aerobio al tipo fermentativo de la uva
Maceracion | b)Se mantienen los procesos anaerobios constantes durante un tiempo prolongado
carbénica c)Consiste en la declinacion de la actividad enzimética, debido a la
desorganizacion celular
-Debe evitarse la maceracion excesiva para no provocar oxidaciones.
-Se lleva a cabo después de 10-14 dias de la maceracion.
Descube -El mosto se bombea con una bomba centrifuga hacia el tanque para llevarse a
cabo la fermentacion alcohdlica con levaduras.
-Las levaduras son prensadas para extraer el mosto (mosto prensa) el cual se unira
en el tangue de fermentacién con el mosto liberado de la maceracion.
-Después de llenar el tangue se estabiliza con una atmosfera de CO, ya se a que se
genere poco a poco por la fermentacion alcohdlica o que se alimente con gas
proveniente de la cuba de maceracion carbonica
-La ausencia de sulfitado o la reduccién del mismo, favorece una mayor actividad
de la fermentacién malolactica. Se ve favorecida por el pH elevado, la riqueza de
CO, y factores de crecimiento por que el mosto contiene una concentracién doble
de bacterias lacticas que en una vinificacion tradicional.
-La fermentacion se inicia del segunda al quinto dia después del prensado,
prolongandose de 5-7 dias, adquiriendo el vino una estabilidad bioldgica que
ayudard a su conservacion
-Cuando la maceracion fue realizada a temperatura alta (32°C) las caracteristicas
sensoriales podran mejorarse si se madura en barricas de roble por varios meses
(2-6)
Maduracién | -Los vinos elaborados con una maceracion a baja temperatura (15 °C), no se
recomienda la maduracion debido a que su calidad sensorial disminuira.
-Los vinos elaborados por este método suelen tener valores de densidad, extracto
seco y acidez fija mayores que los elaborados por vinificacion tradicional.

Sulfitado

Prensado

Fermentacion
alcohdlica

Fermentacion
malolactica

Elaborado a partir de informacion de: Flanzy et al (1986); Tesniere y Nicole (1986); Dubois y Etievant (1977); Bourzeix y
Weiland (1986); Miller v Howell (1996).
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Los vinos Grand Cru (de calidad superior, robustos, generosos, aptos para el envejecimiento, de
produccién controlada y limitada), elaborados en zonas de Beaujolais y de Chateauneuf-du-Pape,
utilizan una maceracién carb6nica. Aunque en menor proporcion, este proceso se aplica también en
algunos otros paises en la se muestran las operaciones realizadas para este proceso. (Flanzy y et al,
1987).

Los vinos blancos no se elaboran industrialmente con este proceso, pero es recomendable para elaborar
vinos tintos en las regiones donde abundan las variedad de uvas corrientes que suelen dar productos
acidos y duros y que no sirven para ser madurados ya que se mejora notablemente sus caracteristicas

sensoriales en relacion con las esperadas por una vinificacion tradicional (Oreglia,1978).

2.3.1. Procesos Bioquimicos del proceso de maceracion

Los procesos bioquimicos que se presentan en la maceracion carbdnica se mencionan a continuacion
2.3.1.1. Produccion de Etanol

El rendimiento de transformacidn de azucares en etanol, de las uvas en maceracion carbodnica, es el
mismo observado empiricamente en la fermentacién alcohdlica que realizan las levaduras; o sea que se
produce un grado alcoholico. La formacién del etanol es mas activa en el mosto liberado que en el
interior de la uva, también es mayor en las uvas unidas al racimo que en las uvas sueltas (Tesniere y
Nicole, 1986).

2.3.1.2. Metabolismo de los Acidos Organicos

Se presenta un descenso en la acidez titulable total durante la maceracién carbonica debido
principalmente a la disminucion del acido malico (hasta un 50% del inicial, a 35°C) el acido ascérbico
también disminuye, pero otros &cidos también se acumulan durante este proceso, como el shiquimico,
el fumarico y el succinico, mientras que el &cido tartarico y el citrico, permanecen constantes (Flanzy,
1967).

El 4cido malico se forma en la uva en condiciones de anaerobiosis, a partir del CO, absorbido y del
piruvato (Amerine y Ough, 1968).

2.3.1.3. Metabolismo de los Polisacaridos

A temperatura elevada (35°C), la concentracion de las sustancias pécticas y la de los polisacéaridos

neutros de las paredes celulares, disminuyen por la accién de las enzimas hidroliticas de la uva; lo cual
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trae como consecuencia la desintegracion progresiva del hollejo y la subsecuente difusion de las

antocianinas, que colorean la pulpa y el mosto circundante (Mourgues et al., 1984).
2.3.1.4. Metabolismo de las Sustancias Fendlicas

La liberacion de las sustancias fenolicas se ve afectada no solo por la temperatura, sino por el tiempo
de extraccion, ya que a partir de los mondmeros extraidos se lleva a cabo una formacion de complejos
de tipo antocianina-taninos (polimeros rojos), y también una polimerizacion gradual de taninos

(polimeros cafés) (Flanzy et al., 1987).
2.3.1.5. Efecto de la temperatura

Este es el parametro que mas influye en la duracién de la maceracién y en la calidad del producto, ya
gue a mayor temperatura el proceso serd mas rapido, durando desde 5-8 dias a 32°C, hasta 15-20 dias a
15°C, pero en general, los vinos macerados a baja temperatura adquieren una calidad sensorial mas
aceptable gue los elaborados en las altas. En el proceso de elaboracion de un vino rosado se efectda una

maceracion carbonica breve (Lafon-Lafourcade et al., 1983).

La temperatura guarda una relacion directa con la evolucién de los tres parametros fundamentales de la
maceracion carbonica: el etanol, el &cido malico y los componentes fendlicos totales. La cantidad
maxima de etanol producido es mayor a 25°C que a 35°C. (Buret y Flanzy, 1970).

2.3.1.6. Efecto del CO,

La concentracion de CO, y la temperatura influyen en forma combinada en la produccion del etanol
(Buret y Flanzy, 1970).
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2.3.1.7. Actividad de las Levaduras

La concentracion de las levaduras en el mosto, al inicio de esta operacion, estara entre 1.5 a 2 x 108/ml,
gue es un valor mas alto que el de la vinificacién tradicional. Esto trae como consecuencia que la
fermentacion sea muy répida. El periodo mas activo dura de uno a dos dias y la fermentacion lenta

cinco dias (Bourzeix et al., 1986).
2.1.3.8. Actividad de bacterias lacticas

La ausencia de sulfitado o la reduccion del mismo, favorece una mayor actividad de la fermentacion
malolactica. La fermentacién malolactica también se ve favorecida por el pH elevado, por la riqueza de
CO, y factores de crecimiento, por que el mosto contiene una concentracién doble de bacterias lacticas
gue en una vinificacion tradicional. Esta fermentacion se inicia del segundo al quinto dia después de
prensado, prolongdndose 5-7 dias, adquiriendo el vino una estabilidad biolégica que ayudara a su

conservacion (Beelman y McArdle, 1974; Feullant, 1985).

2.4. Método Ganimede

Uno de los métodos que progresivamente se va escuchando dentro del sector vitivinicola es el Método
Ganimede de origen comercial y basado en un sistema de vinificacion mediante la utilizacion del
deposito fermentador denominado Ganimede, cuya principal ventaja radica en manejar el propio gas
carbonico generado de forma natural durante la fermentacion del vino, y utilizarlo durante la

vinificacion de una forma eficaz (Pedrajo y Achutegui, 2008).

En el deposito donde una vez recibida la uva en la bodega, se realiza la fermentacion alcohdlica por
medio de las levaduras, que transforman el azlcar (fructosa y glucosa) en etanol y gas carb6nico dando
lugar al vino y es también el depdsito donde, tras la vinificacion, pasa sus etapas de almacenamiento y

estabilizacion hasta su embotellado (Pedrajo y Achutegui, 2008).
Carga a bypass cerrado

La carga puede ser hecha por arriba, por la valvula de descarga total o parcial.
Al ascender el nivel de mosto, el vano situado entre la virola y el diafragma en forma de embudo
permanece vacio, ya que el aire presente, no pudiendo salir al exterior a través del bypass, impide la

inundacion (figura 22). Los orujos se agrupan en la superficie formando el sombrero (Ganimede, 2003).
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& Orujos
® Pepitas
Gas de fermentacidn (CD2)
Acumulador de gas de fermentacitn
7 mosto
Alre

. Agua

Figura 22. Fermentador Ganimede
Canga Fuente: Pedrajo y Achudtegui (2008)

Fermentacion

El aire acumulado en el vano va cediendo espacio al anhidrido carb6nico producido por la
fermentacion. Cuando el ambiente esta saturado, el exceso de gas sale a presién a través del diafragma,
produciendo una mezcla continua de los orujos y la caida por gravedad de las pepitas, éstas se
depositaran en el fondo (figura 23) (Ganimede, 2003).

@ Orujos
® Pepitas
Gas de farmentacidn [C0O2)
Acumulador de gas de fermentacién
M mosto
Alre

. Agua

Figura 23. Fermentador Ganimede (produccion de COy)
Fuente: Pedrajo y Achitegui (2008)
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Apertura del bypass

La enorme cantidad de gas que se ha acumulado en el vano se descarga a gran presion mediante la
apertura del bypass directamente sobre los orujos que seran inundados y mezclados con fuerza (figura
24). De este modo el sombrero no se compactard y las pepitas se depositaran en el fondo en gran
cantidad (Ganimede, 2003).

Es sabido desde siempre que el mosto en contacto con los hollejos, aporta, estructura, aromas, etc. Y en
definitiva presteza al vino. Por ello a necesidad de que conseguir que el mosto durante la vinificacion
este en contacto con los hollejos para asi extraer los elementos que posee el grano de uva. Por lo que
uno de los puntos mas criticos durante la vinificacion es la adecuada extraccion de los compuestos

contenidos en el hollejo y la pulpa (Pedrajo y Achutegui, 2008).

& Orujos
® Pepitas
Gas de fermentacidn (C02)
Acumulador de gas de fermentacidn
B mosto
HAdre

. Agua

Figura 24. Fermentador Ganimede descarga del gas, a

presion mediante la apertura del bypass.
Fuente: Pedrajo y Achutegui (2008)

Proceso de Lixiviacién

Cuando todo el gas haya salido al exterior, el vano estard inundado de mosto (figura 25). El hollejo
mezclado y saturado de liquido emergeré chorreando (lixiviacién), cediendo sus sustancias. Las pepitas
acumuladas pueden ser descargadas con facilidad y en cualquier momento a través de la vélvula de

descarga total (Ganimede, 2003).
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& Orujos
® Pepitas
cerrado Gas de fermentacidn (CO2)
; Acumulador de gas de fermentacion
M mosto
Aire

. Agua

) Figura 25. Fermentador Ganimede (descarga de

Desague pepitas) Fuente: Pedrajo y Achutegui (2008)
" pepitas

Continuacion de la fermentacion

Cerrado el bypass, el gas de fermentacion comienza a acumularse nuevamente en el vano empujando el
mosto gue a través del diafragma aumenta de nivel mientras que los hollejos, todavia llenos de liquido
y agrupados mayormente en la superficie, contintan el proceso de lixiviacion que los llevaré a ceder
cada vez mas sustancias al mosto (figura 26) (Ganimede, 2003).

@ COrujos
® Pepitas
Gas de fermentacidn (C0O2)
Acumulador de gas de fermentacidn
B mosto
Aire

. Agua

Figura 26. Fermentador Ganimede (primera etapa de
Fermentacion). Fuente: Pedrajo y Achutegui (2008)
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El proceso de fermentacion continta

Nuevamente, el gas de fermentacion ha saturado el vano y vuelve a descargar con fuerza el exceso de
acumulacion a través del diafragma, mezclando los orujos con fuerza y sin interrupciones (figura 27).

Ahora se puede abrir el bypass y repetir toda la secuencia, todas las veces que crea necesario

(Ganimede, 2003).

® Orujos
® Pepitas
cerrado [& : Gas de fermentacidn (C02)
Acumulador de gas de fermentacidn
M mosto
Ajre

. Agua

Figura 27. Fermentador Ganimede (segunda etapa de
fermentacioén). Fuente: Pedrajo y Achltegui (2008)

Vinificacién en Blanco

Este método permite obtener a partir de uvas blancas o tintas vino de coloracion pélida, de paladar
suave y dotacién aromatica, principalmente de procedencia frutal, el objetivo de este conjunto de
operaciones es respetar la integridad de la uva y reducir la maceracion, es decir, la transferencia de
elementos provenientes de la fraccion solida de la uva. Las operaciones pre fermentativas deben
realizarse con cierta rapidez, para evitar el contacto prolongado de los hollejos con el mosto (Bujan,
2004).
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l
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!
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I
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Fuente: Rankine (1997)

Figura 28. Diagrama de proceso para vino blanco
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2.5. Vinificacion para vino blanco
Operaciones

Escurrido

Obtencion del mosto flor, que es el que fluye de la vendimia estrujada, sin aplicar otra presion. Puede

realizarse de varias maneras:

v Escurrido estatico: se produce por accion de la gravedad. El mosto se separar por decantacion
durante la operacion de llenado de la prensa. Forma pocos fangos y significa hasta el 50% del
mosto total.

v Escurrido dinamico: se remueve la vendimia con un escurridor dindmico, para acelerar la

operacion. Puede representar el 75% del mosto.

Despalillado

En la vinificacién en blanco no conviene realizar el despalillado, a fin de favorecer el drenaje del
mosto durante la operacion de prensado (el mosto es un liquido altamente viscoso, por lo que fluye con
dificultad) (Bujan, 2004).

Maceracion

Se trata de conseguir la liberacion de los aromas varietales, que se concentran en la piel de la uva, hacia
el mosto a partir de la transformacion enzimatica. Solo puede realizarse si la vendimia es sana y se
practica después del estrujado y tras un sulfitado protector. Debe controlarse de manera estricta la

temperatura y el tiempo de maceracion (Bujan, 2004).

Prensado

Debe realizarse de forma poco intensa, para evitar la extraccion de gustos herbaceos.la operacion se
favorece por la presencia de la rapa, pero también suele utilizarse enzimas pectoliticas que reducen la

viscosidad del mosto (Bujan, 2004).
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Desfangado

Es la eliminacion de las particulas solidas que contiene los mostos. Se trata, por tanto, de una
clarificacion. Es una operacion de gran influencia en el resultado final, ya que los mostos limpios dan

lugar a vinos mas frescos y afrutados (Bujan, 2004).

v Desfangado estatico: se produce por sedimentacion de las particulas, debido a la gravedad. La
sedimentacién se promociona mediante el uso de SO, frio, bentonita o enzimas pectoliticas. El
proceso tarda unas 24 horas por lo que es necesario evitar que en ese periodo de reposo
arranque la fermentacion.

v Desfagado dinamico: se aplica una fuerza separadora, generalmente centrifugacion.

Fermentacion

Si el mosto se ha sometido a un Desfangado intenso debera arrancarse la fermentacion sembrando
levaduras. Deben realizarse controles rigurosos de densidad y temperatura. Esta Ultima no debe
superar los 18°C (Bujan, 2004).

Fermentacion malolactica

En general los vinos blancos no deben realizarla, para conservar todo su frescor. Se reprime por
adiciéon de sulfuroso o filtracién. Sin embargo algunas variedades (chardonnay, Sauvignon blanc)
ganan complejidad con la malolactica, al mezclarse sus notas caracteristicas con las del vino joven
(Bujan, 2004).

Trasiego

Acabada la fermentacion se realiza un trasiego con la finalidad de separar las lias, incorporar oxigeno
del aire que evita reducciones como la que produce el SH, de caracteristico olor a huevos podridos, y

eliminar parcialmente el CO, disuelto (Bujan, 2004).

Crianza

Algunos vinos blancos permiten la crianza en madera, lo que les aporta una mayor riqueza aromatica.
Esa crianza incluso, lo que les proporciona grasa y estructura. Se trata de operaciones delicadas que
requieren un extremado control (Bujan, 2004). Los vinos blancos segun su contenido residual de

azucar (g/l)
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Secos: menos de 5

Semisecos: 5 a 15

Semidulces: 15 a 30

Dulces:30 a 50

Abocados: mas de 50

El proceso de elaboracion de este tipo de vino es similar al de vino blanco hasta el estrujado.

AN NN YR

2.6. Proceso de vinificacion para vino rosado

Finalizada esta parte las uvas estrujadas se someten a una maceracion durante 24 horas, esto no es mas
que la extraccion de un poco de las antocianinas de la piel que van a dar la coloracion rosada del vino.

Esta maceracidn se hace a una temperatura de 10 ° C para evitar el inicio de la fermentacion.

Terminada la maceracion se saca el llamado mosto yema que es el que escurre sin mayor dificultad y
se prensan los solidos para extraer el mosto de prensa que serd de menor calidad. Estos mostos son
sulfitados y enviados a los tanques buffer, de aqui en adelante se sigue la misma rutina empleada para
vinos blancos con la diferencia que la fermentacion es detenida por medio de temperaturas bajas y se

centrifuga el vino para disminuir la cantidad de levadura (Rankine, 1997)

2.7.Vino Espumoso

Existen diversos tipos de vinos espumosos, pero solo son considerados de calidad los denominados
vinos espumosos naturales, que se definen como aquéllos que contienen gas carbénico endbgeno
procedente de una segunda fermentacion (figura 29), que se realiza en un envase cerrado
herméticamente. Estos vinos, al escanciarlos en la copa, forman espuma persistente, seguida de un

desprendimiento continuo de pequefias burbujas (Bujan, 2004).
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Vendimia
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Recepcion

A 4
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!
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l
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Enrimado <4———— Toma de espuma

Y4 de vuelta

Removido

!

Degiielle

- lias

A 4

Embotellado

Almacenamiento

Figura 29. Diagrama de proceso para vino espumoso

Fuente: Bujan (2004)
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2.7.1. Método Ancestral

Se embotellan vinos naturalmente efervescentes en los que la fermentacion alcoholica en barrica ha
dejado algo de azucar sin fermentar. Se elabora pues, un espumoso a partir de un mosto a medio
fermentar (con unos 70g/L de azlcar) debido, en general, a que se produce en climas frios. Existe una

gran heterogeneidad en la calidad de las botellas y no se afiade licor de expedicion (Bujan, 2004).
2.7.2. Métodos de segunda fermentacién
Se elabora el vino base mediante una cuidada vinificacion en blanco, con las siguientes peculiaridades:

Solo se utilizan unas variedades de uva determinadas: xarel-lo, macabeo, parellada, monastrell,

chardonnay, pinot Noir y pinot meunier.
La vendimia es precoz y manual; el transporte se realiza en pequefios recipientes (la uva esta entera).
El prensado es rdpido y sin estrujado previo. Se utiliza solo la primera fraccion.

El mosto sufre un desfangado y se fermenta a temperatura controlada (18-20°C). En ciertos casos se

provoca la fermentacion malolactica.

A continuacién se realizan los trasiegos, clarificaciones y los coupages convenientes entre vinos de

edad y origen diversos y se realiza la segunda fermentacion (Bujan, 2004).

2.7.3. Método Tradicional Champenoise

Vino espumoso natural cuyo proceso de elaboracién y crianza desde la segunda fermentacion y toma
de espuma hasta la eliminacion de las lias transcurre en la misma botella en la que se ha efectuado el
tiraje. La crianza minima hasta efectuar el deguelle debe ser de nueve meses. Produce vinos de gran
calidad y continuidad organoléptica. Se elaboran por este procedimiento los vinos de Champagne y los
de D.O. Cava (Bujan, 2004).

Operaciones

Tiraje: consiste en el llenado de botellas con vino base, siembra de levaduras y adicion de azlcar
(24g/L) para mantener la fermentacion en el mismo envase. Las levaduras que se utilizan tienen

propiedades aglomerantes para facilitar su posterior eliminacion.
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Tapado hermético de la botella: la botella se convierte en un envase estanco, con el fin de retener

todo el carbonico generado en la segunda fermentacion (toma de espuma).

Removido: se realizan movimientos periédicos de las botellas, para conseguir que las lias se

concentren en el envase del tap6n sin que se enturbie el liquido.

En esta fase de fermentacidn interesa que ésta sea lo mas lenta posible si lo que se pretende es obtener
un espumoso de calidad. De hecho aunque el minimo son 9 meses, se encuentran frecuentemente cavas
de 12, 18, 24 meses y hasta de 3 y 5 afios (Bujan, 2004).

a) Fase de Rima: nada mas realizarse el tiraje, se apilan las botellas horizontalmente, las levaduras
empiezan a trabajar y se va produciendo carbdnico y enturbidndose el vino debido a las lias que son
sustancias en suspension de particulas, restos de las uvas del coupage, y que son un factor determinante

para la buena calidad del cava (Bujan, 2004).

b) Fase de Pupitre: como las lias hay que eliminarlas posteriormente, se va tornando la botella a una

posicion mas vertical por lo que se sitlan en posicion intermedia (inclinadas), éste es un movimiento

que se hace cuidadosamente, generalmente botella a botella (Bujan, 2004).

Los movimientos bruscos serian desaconsejables para la calidad del vino, comprometen entre otras
cosa el normal autolisado de las levaduras, que es el proceso por el cual las levaduras, una vez que han
acabado la fermentacion, se auto desintegran, liberando unas sustancias quimicas (grupos aminos) que
en combinacidn con otras sustancias del vino van a originar compuestos aromaticos de gran calidad en

el espumoso.

c) Fase de Punta: finalmente y también cuidadosamente se va girando la botella a posicion totalmente
vertical, con el cuello, que es donde se han depositado las lias boca abajo, para extraer mediante la fase

siguiente las lias (Bujan, 2004).

En estas tres fases detalladas, lo que se realiza al mover cuidadosamente las botellas se denomina el
removido, es deseable que se realice manualmente, aunque es frecuente encontrar palets giratorios que

facilitan bastante la labor en las grandes producciones (Bujan, 2004).
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Deglielle: extraccion de las lias acumuladas en el cuello mediante la expulsién del tapén y el
consiguiente arrastre de una pequefia cantidad de liquido turbio. Puede realizarse de forma manual (a
la volée) o mecanica. En este ultimo caso, el liquido turbio que se encuentra junto al tapon se congela

previamente y se expulsa en forma de hielo (Bujan, 2004).

Adicion de licor de expedicion: consiste en la reposicion del liquido extraido mediante un licor que

matiza organolépticamente el contenido de la botella.

2.7.4. Método Charmat

La segunda fermentacion se realiza en grandes envases a presion. Una vez clarificado el liquido se

procede a su embotellado.

2.7.5 Método Transfer

La segunda fermentacién transcurre en la botella de tiraje, pero la eliminacion de las lias puede
realizarse mediante trasvase bajo presion a otro envase. Existen otros tipos de vinos que presentan
espuma persistente, como los vinos gasificados. Se trata de vinos a los que se ha incorporado, en parte
0 en su totalidad, el carbdnico que presentan. No realizan segunda fermentacion ni son sometidos a

crianza (Bujan, 2004).

2.8. Descripcién de los Equipos Industriales

Las maguinas y equipos que se utilizan en el movimiento de materia prima y los que intervienen en el
proceso de elaboracién del vino hasta el etiquetado en forma directa se presenta en la (Tabla 28)

describiendo algunas de sus caracteristicas.

Tabla 28. Descripcion de los Equipos

Equipo Caracteristicas

Despalilladora — Consiste en un cilindro perforado con un eje axial que dispone
Estrujadora: de bastones de acero inoxidable con los extremos cubiertos de
goma y que estan colocados sobre el eje en forma helicoidal,
el cilindro gira en sentido inverso al eje. En su parte interior
estan los rodillos que conforman la estrujadora, estos rodillos
giran en sentido contrario uno con respecto al otro.
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Tabla 28. Descripcién de los Equipos (continuacion)

Prensa
neumatica

Formadas por un cilindro de 2 m. de largo y didmetro 1.5 m, en
el interior del cilindro hay una membrana de caucho grueso que
es inflada por aire comprimido, puede trabajar con 7.000 Kg.
de uva 0 5.000 litros, la maxima presion operacional es 2.5 bar.

Existen dos y estan a continuacion de las prensas y se controlan
desde el mismo panel que éstas, son enfriadores de placas.

Son tanques cilindricos de doble camisa, fabricados en acero
inoxidable, de fondo plano y puerta elipsoidal, tiene una puerta
en el techo de forma circular y ubicada excéntricamente, estan
dotados con termdmetros con escala de 0° C a 50° C.

Son cilindricos, de fondo plano, de doble chagueta, tiene un
indicador de nivel con escala graduada, valvulas para toma de
muestras, tubos de trasiego y de lavado ademas tienen un
termdmetro, una puerta elipsoidal a poca distancia del fondo y
puerta superior cilindrica localizada excéntricamente. Los
tanques de fermentacidn para obtener vinos tintos y rosados,
tienen una puerta de descarga cuadrada y ubicada con cierta
inclinacion en la parte inferior del tanque

Filtros
Es un filtro de placas horizontales con luz de malla muy fina,
estas placas sirven de soporte al coadyuvante, tiene
manometros que permiten leer la presion a la entrada y a la
salida del filtro
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Tabla 28. Descripcion de los Equipos (continuacion)

Lavadora-Esterilizadora

Es una méaquina dotada con pinzas que sujetan las botellas y las
invierte en tanto se les inyecta agua y aire comprimido
estériles, con una presion de 2.5 a 3 bar, para lavarlas y
secarlas.

Formadas por placas concatenadas accionada por motores
acoplados a una cadena, moviliza las botellas en toda el area de
envasado

Llenadora

Funciona a contrapresion, tiene valvulas para el llenado con
dispositivos en forma de campanas que hacen que el vino baje
suavemente por las paredes de la botella, esta llenadora toma
las botellas, provoca vaci6 dentro de ellas

Encorchadora (vinos jovenes y de
crianza) .

7
]
5
’ -

Tiene una tolva donde se depositan los corchos, un cilindro por
donde bajan y un sistema que permite termo encogerlos, estan
dotada de un pistén que empuja los corchos al interior de las
botellas

Etiquetadora

Es accionada por un panel de control en forma manual o
automatica, esta provista de unos topes que movilizan las
botellas para su etiquetado, el pegamento es colocado en tubos
y llega a la méaquina por un sistema de bombeo permanente.

Fuente: Peynaud (1977)
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2.9. Alteraciones y defectos del vino

Como durante la elaboracién del vino se desarrollan multiples procesos fisicos, quimicos y
microbianos, (figura 30) en todo momento existe el peligro de que el vino resulte alterado o incluso
absolutamente no apto para el consumo. Estos cambios perjudiciales reciben los nombres de
imperfecciones, defectos o enfermedades, de acuerdo con su origen, si bien entre los vinos imperfectos,
defectuosos o enfermos, aungque también en lo referente a vinos de caracteristicas normales, existen
paulatinas (Blouin v Peynaud, 2004).

Suelo  Uva Material Prdcticas enolégicas

~

ORIGENES
SUBSTRATOS
rFa LY
g“‘mﬁalum. Maturales } -1‘:' Levaduras
MEDIO '«I-— \Ir AGENTES
b Afadidos Bacterias
Fa LY
PRODUCTOS FORMADOS
- i =
Blival siNTOMAS
€ ? da intervencién

Analiticos Sensonales

Figura 30. Mecanismo general de enfermedades y accidentes
Fuente: Blouin y Peynaud (2004)

Reacciones fisicas o quimicas, asi como la captacién de sustancias extrafias pueden ocasionar defectos
en el vino (gustos azufrados, defectos metalicos, sabor a tanino, quiebra proteica) como se presenta en
la (Tabla 29).

Tabla 29. Deficiencias, Defectos y Enfermedades del vino

DEFICIENCIAS, )
DEFECTOS, ASPECTO OLOR SABOR CORRECCION
ENFERMEDADES
Intensificacion -Tratamiento con carbén activo, se
del color, . . . consigue reducir al minimo la
Peculiar, herbaceo, Herbéceo, P
. herrumbroso, ) alteracion del aroma.
Sabor a hielo castafio abocado, corteza de dulzon el limite de carbén activo
amarillento, rojo pan negra desagradable permitido legalmente es de 100
naranja gramos/ hectolitro
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Tabla 29. Deficiencias, Defectos y Enfermedades del vino (continuacion)

Sabor mohoso, gusto
a podrido

Intensificacion
del color, nada
llamativo

Penetrante, mohoso,
aroma propio
enmascarado,

avinagrado

Queso
enmohecido,
azUcar de
cebada,
mermelada de
manzana

-tratamiento con bentonita 1.5-3.5
gramos/ litro reduce la tasa de
polifenoloxidasa.

-carbén activado 100 gramos/
hectolitro.

Defectos asociados al
tanino: gusto a
inmaduro aspero,
orujo, amargo

Claro o de color
fuerte oscuro,
mate

Herbaceo, apagado
astringente a orujo,
a escobajo herbaceo

Fuerte irritante
aspero

-Debe evitarse en la vendimia las
uvas inmaduras y de tono verde
hierba.

-tratamiento con carbon activo 100
gramos/ hectolitro, clarificacion al
mosto(filtracion, centrifugacion).
-albimina de huevo, caseina, cola
de pescado, gelatina.

Fermentacion
alterada, parada de la
fermentacion

Nada llamativo

Fermentativo,
afrutado, a éster,
aldehico, acidulado

Picante
inarmonico,
dulzén

-Control de temperaturas durante la
fermentacion de multiplicacion de
levaduras 25°C.

-mosto previamente clarificado
temperatura inicial 15-18°C

La temperatura de la masa de
fermentacion debe estar en 20 'y
22°C.

La fermentacion fria transcurre
entre 12 y 15°C.

Gusto aldehido, sabor
mohoso, sabor a aire

Palido, color
fuerte y opaco

Soso, aldehico,
oxidado, “al jerez”
manzana, fruta seca

“ajerez
insulso

Llenar hasta el borde los depdsitos
para excluir el contacto con el aire

Picado acético, acidez

Color fuerte en
ocasiones fino

Acido a vinagre

-Someter al vino defectuoso a una
esterilizacion por filtracion para

o velo mohoso Acido fuerte evitar bacterias lacticas y levaduras.
volatil - . penetrante . cas y
viscoso, ligera -posteriormente realizar una mezcla
turbidez de vinos
-Tratamiento con sulfato de cobre
Aspecto acuoso, Acerado, fuerte, - p
Gusto a SO, Penetrante, SO, (permitido solo en algunos paises),

claro, rojo palido

acerbo

-realizar un aireado del vino

Huevos podridos,

Insulso, putrido,

-evitar las dosis excesivas de azufre
antes de la fermentacion.
-reducir el enturbiamiento

Gusto azufrado corriente goma quemada, col, caseoso, col, S ., .
. -rdpida separacion de las lias
cebolla sucio - T
-clarificar los vinos jovenes
(centrifugacion, filtro en placas)
. Amargo, -Tratamiento con bentonita y
L - Atenuado, sucio, a : p
Envejecimiento Palido, claro naftalina. iabonoso encurtido, caseina.
atipico (aleman UTA) como el agua » Jabonoso, pegajoso al -extremas dosis de carbon (75-150
bolas antipolilla ;
paladar gramos / hectolitro).
Sostenido largo | -.Sulfitar intensamente.
Oxidativo, pesado, tiempo, -mezclar con un vino de acidez
Arratonado mate frecuentemente penetrante, elevada, carbon activo (20-100
avinagrado recuerda la gramos / hectolitro)
orinaderatéon | -clarificacion con levadura (5% : 51
de levadura/ hectolitro)
Dulzon penetrante, Bituminoso, -filtracion estéril, productos
Sudor a caballo, tufo a . . .
corriente a sudor, a brea, lardoso animal, | nitrogenados (clara de huevo,

caballo

cuadra de caballo

4cido acético

caseinato, gelatina)
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Tabla 29. Deficiencias, Defectos y Enfermedades del vino (continuacion)

Extrafio al vino,

-comprobar el estado de los
productos de tratamiento, disolver

Defecto de . . - Extrafio al vino, | una pequefia cantidad en agua y
DA corriente quimico debilitado, P
clarificacion - quimico oler.
corrompido .
-cumplir exactamente con las
especificaciones de empleo
Sedimento,
cristales
definidos, costra
de tartrato: -adicidn de meta tartarico (100
Formacion de cristales cristales corriente corriente mg/l)
irregulares, -adicion de goma arabiga
tartrato calcico, -enfriamiento réapido (-4°C)
cristales
hexagonales
(tapas de ataud)
Cormiénte u -evitar la presencia de soportes
opalescente entre tar 1a p portes
. - . metalicos de alambre en los vifiedos
Quiebra metalica, blanco gris y Amargo, ~empleo ponderado de funaicidas
quiebra blanca, griso | verde azulado por | Corriente, herbaceo metalico pleo p 9

negra

efecto del aire

astringente

con componentes metalicos
- utilizacién de equipo de acero

coagulos Lo
9 inoxidable
negruzcos
Opalescente
turbio ,
levaduras, Fermentado, -realizar una clarificacion para
L L Penetrante, - . )
Enturbiamiento por bacterias: mostoso, punzante - reducir el nimero de gérmenes y
. . o . rasposo, picante . . .
levaduras o bacterias | turbiedad grosera, | &cido carbonico, a . - aplicar SO, libre para repetir el
- ) inarmaénico
burbujas de gas, éster embotellado.
bordes
€spumosos
Proteina: a
manera de velo, - -tratamiento térmico
. - . . . Indefinido y - .
Quiebra proteica estrias grises, Corriente sucio -ultrafiltracion

insolubles en
acidos digestivos

-empleo de proteasas

Elaborado a partir de informacion de: Blouin y Peynaud (2004)
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3. Andlisis Enolégicos

Para la realizacién del andlisis del vino, mosto o jugo es necesario disponer de un laboratorio enoldgico
bésico en la bodega para realizar con rapidez los andlisis necesarios para el control de la elaboracion

del vino, gue normalmente requiere respuestas rapidas (Guasch, 2006).

Una serie de parametros enoldgicos que pueden aportar informacion suficiente para un correcto control
en las diferentes etapas de la elaboracién del vino, asi como las técnicas analiticas que se utilizan para

el andlisis de estos parametros se presentan en la (tabla 30) (Blouiny Cruége, 2003).

Tabla 30. Parametros enoldgicos y su correspondiente técnica de analisis

Parametros Enologicos Técnica Analitica

Peso muestra Gravimetria

Azlcares totales y densidad
Densimetria
Grado alcoh6lico
Azlcares

Refractrometria

Azlcares reductores

Acidez total y volatil
Volumetria
Nitrégeno asimilable

SO,
pH

Potenciometria

Glucosa y Fructosa

Acido tartarico, malico, lactico y citrico
Acido Gluconico

Compuestos Fendlicos Totales
Espectrofotometria
Antocianos y Taninos
Color

Nitrégeno Asimilable

SO,

Fuente: Guasch (2006)
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Se puede observar que para la determinacion analitica de estos pardmetros son necesarias muy pocas
técnicas, las cuales ademas requieren una instrumentacion muy bésica y de costo moderado. La
eleccion de un método de analisis es una etapa critica ya que una eleccion no adecuada, puede dar lugar

a resultados o al desarrollo de un procedimiento innecesariamente laboroso, complicado y lento.

Los métodos de analisis se caracterizan por la exactitud y la precisién de los resultados obtenidos. En
funcion a la exactitud que es la propiedad fundamental de un método de analisis, estos se pueden

clasificar en:

Método de referencia: son métodos validados que permiten obtener el resultado que se acepta como el
méas exacto. Normalmente estdn normalizados por organismos competentes (ISO, UNE, AOAC).
Generalmente son métodos complicados y lentos por lo que se utilizan principalmente para contrastar

la exactitud de otros métodos de analisis més rapidos y de facil aplicacion (Guasch, 2006).

Métodos de rutina: son métodos que permiten obtener el resultado con una exactitud menor, pero que
son rapidos y facilmente aplicables. Por ello son los més utilizados en los laboratorios enoldgicos. Su

exactitud se determina por validacién normalmente frente a un método de referencia (Guasch, 2006).

Métodos de cribado: son métodos de analisis muy rapidos con una exactitud suficiente para poder
establecer que la muestra esta dentro de un intervalo de valores o que esta por encima o por debajo de

los limites establecidos (Guasch, 2006).

3.1. Determinacién de % Alc. Vol.

Es una determinacién de gran importancia ya que en las transacciones comerciales los vinos se
cotizan segun su grado alcohdlico volumétrico (GAV). Por definicion el grado alcohélico volumétrico
adquirido es el numero de litros de etanol y de sus homologos (metanol, alcoholes superiores, 2,3-bu
tanodiol, etc.) contenidos en 100 litro de vino, medidos ambos volimenes a la temperatura de 20 °C. El
grado alcoholico en potencia es el porcentaje de alcohol que se formaria si fermentase el azlcar
residual de un vino (16.8 g de azucar = 1% vol.) y el grado alcoholico total es la suma del volumétrico

adquirido y del grado en potencia (Amerine y Ough, 1980).

En la (Tabla 31) se presentan los diferentes métodos de analisis del % de alcohol, etanol, metanol,

ésteres y aldehidos asi como el equipo necesario.
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Tabla 31. Métodos de analisis para etanol, aldehido, ésteres y % alc. vol

Anélisis

Método

Fundamento

Equipo

etanol

espectrometria
visible-oxidacion
de dicromato(®

El dicromato acidificado oxida al alcohol destilado de una
muestra de vino y el exceso de dicromato (después de calentar a
60°C) con sulfato amoénico ferroso, se mide la absorcion de la
muestra a 600 nm. Y se compara su valor con la absorbancia de
soluciones patron de alcohol

Aparato de destilacion
micro-Kjeldahl
Espectrofotometro

Titulometria(®
(dicromato)

El dicromato acidificado oxida al alcohol destilado de una
muestra de vino y el exceso de dicromato se titula entonces con
solucion de hierro (11). La proporcién entre los volimenes del
titulante consumido por la muestra de vino y el blanco permite
calcular el contenido de alcohol.

Aparato de destilacion
micro-Kjeldahl

Hidrometria(®

La destilacion de alcohol de una muestra de vino seguida por la
medicion de la gravedad especifica del destilado de agua y etanol
puede proporcionar una determinacion precisa del contenido de
alcohol original. El control de temperatura de la muestra de vino
inicial y del destilado final es imprescindible para obtener
medidas precisas.

Aparato de destilacién
simple

aldehidos

Titulometria®

Transferir 100 ml del destilado a un matraz Erlenmeyer de 500
ml, con boca y tapén esmerilados, agregar 100 ml de agua y 20
ml de disolucion de bisulfito de sodio 0,05 N. Dejar reposar
durante 30 minutos, agitando de vez en cuando.

Agregar un exceso de disolucion de yodo (el exceso de
disolucion de bisulfito de sodio debe ser equivalente
aproximadamente a 25 ml de la disolucién de yodo). Titular el
exceso de yodo con disolucidn de tiosulfito de sodio, hasta
aparicion del color amarillo paja, adicionar disolucién de almidon
como indicador y continuar la titulacién hasta decoloracion total.
Calcular los aldehidos como acetaldehido

Baésico de
laboratorio

ésteres

Titulometria®

Transferir 100 ml del destilado a un matraz balén de fondo plano
de boca esmerilada de 500 ml,

neutralizar el &cido libre con hidréxido de sodio 0,1 N, utilizando
fenolftaleina como indicador, agregar un exceso de disolucion de
hidréxido de sodio 0,1 N calentar a ebullicién durante 2 h.

Dejar enfriar y titular el exceso de alcali con disolucién de acido

clorhidrico 0,1 N.

Preparar un testigo. Calcular los ésteres como acetato de etilo.

Baésico de
laboratorio

metanol

cromatografia de
gas®

Este método se basa en los principios de la cromatografia de
gases, consiste en la inyeccion de una pequefia cantidad de la
muestra (constituida por una mezcla de sustancias volatiles) en el
inyector de un cromatégrafo de gases, en el que son vaporizadas
y transportadas por un gas inerte a través de una columna
empacada o capilar con un liquido de particién que presenta
solubilidad selectiva con los componentes de la muestra,
ocasionando su separacion.

-los componentes que eluyen de la columna pasan uno a uno por
el "Detector”, el cual genera una sefial eléctrica proporcional a su
concentracion, la que es transformada por el registrador (o
integrador) en una grafica de concentracion contra tiempo
llamada cromatograma.

Cromatdgrafo de gases
equipado con detector
de ionizacion de flama

cromatografia de
gas®

Se puede separar de una muestra diluida de vino el etanol de
otros componentes por cromatografia de gas. Para mejorar la
cuantificacion, se diluye la muestra con una solucion de 2-
propanol (utilizada como estamdar interno). La proporcion de las
areas de los picos cromatrgraficos se compara con la obtenida
tras la inyeccion de una mezcla de etanol estandar interno.

Cromatografo de gas
con detector de
ionizacion de llama
(FID)
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Tabla 31. Métodos de analisis para etanol, aldehido, ésteres y % alc. Vol (continuacion)

% alcohol

Aerometria®

Destilacidon del vino alcalinizado y determinacion del grado
alcohdlico en el destilado por aerometria. Se usan aereémetros,
expresamente graduados en % vol. Llamados alcohdmetros o
alcoholimetros.

Equipo de destilacion

Refractometria®

La refraccion se basa en la modificacion de la trayectoria de un
rayo luminoso al atravesar una superficie que limita dos medios
diferentes. Cuanto mayor sea la concentracion de azlcares de un
mosto, mas denso sera éste y menor la velocidad con que la luz lo
atraviese, provocando un cambio en el indice de refraccion. Asi
se puede establecer una relacion entre la concentracion de aztcar
y el indice de refraccion.

Refractémetro

Elaborador a partir de informacion de: (a) Bruce et al (2001); (b) Amerine y Ough (1980); (c) Reglamento (CEE)
N°2676/90 Diario de las Comunidades europeas; (d) Garcia (1990); (¢) NOM-159-SCFI1-2004

3.2. Furfural

Los derivados furfurales aumentan durante el envejecimiento del vino a partir de la degradacion de los

azlcares. Estos compuestos no deberian participar en el aroma del vino, si se tienen en cuenta sus

concentraciones. Alcanza por el contrario concentraciones importantes en los vinos criados en barricas
de roble (Flanzy, 2003).

Por lo mencionada anteriormente es necesario determinar el contenido de furfural en los vinos en la

(Tabla 32) se presenta el método utilizado.

Tabla 32. Métodos de analisis para furfural

Anélisis Método Fundamento Equipo
-se realiza la destilacion por arrastre de vapor y a .
Espectrofotométrico® | continuacién se hace la medida espectrofotométrica de su Espectrof(\)jtl)gw etro UV-
absorcién a 277 nm.
furfural -se basa en la determinacién colorimétrica del compuesto

Colorimétrico®

colorido que se forma al hacer reaccionar el furfural
contenido en el vino con anilina, en presencia de acido
después de 20 minutos a 20°C. La intensidad de color rojo-
cereza que se produce, es proporcional a la concentracion de
furfural presente en la muestra.

Espectrofotémetro UV-
VIS Colorimetro con
filtro verde

Elaborado a partir de informacion de: (a) Bruce (2001); (b) NOM-159-SCFI-2004

3.3. Azlcares Reductores

Los azucares predominantes en el zumo de uva son la glucosa y la fructosa; el primero de ellos con

funcion quimica aldehidica y la segunda cetonica. En los granos de uva se almacenan los azucares

-89 -




METODO DE ANALISIS

durante la maduracién. Si la fermentacion ha sido total, los vinos resultantes practicamente no

contienen materias azucaradas (Garcia, 1990).

En la (Tabla 33) se presentan los diferentes métodos de analisis del contenido de azlcares, asi como el

equipo necesario.

Tabla 33. Método de analisis para azlcares reductores

Andlisis Método Fundamento Equipo
-consiste en determinar la cantidad de solucién de glucosa
(titulable) necesaria para reaccionar con un volumen
titulométrico de conocido de sulfato de cobre alcalino en condiciones Basico de
Lane- Eynon especificas de calentamiento. La diferencia entre los )
o ; . - . laboratorio
(modificado) volimenes necesarios para titular la muestra de vino y el
blanco se relacionan directamente con el contenido de
azlcar reductor de la muestra.
el cobre en exceso que queda después de la reaccién con el
azlicar reductor _ o azlicar se reduce a ion yoduro pr_oduuendo una cantidad
titulométrico de equivalente de yodo, el cual se titula entonces con .
. . . : Bésico de
Rebelein tiosulfato sddico. Para no tener que normalizar los -
. . . , laboratorio
(Gold Coast) reactivos se titula un blanco (sin azlcares) de agua
desionizada. El resultado se calcula comparando la
titulacion de la muestra con la del blanco.
McCloskey (1978) describe un andlisis enziméatico para los
azlcares reductores principales ( glucosa y fructosa) que
o no detecta las pentosas. Se utilizan enzimas previamente Espectrometro de
Espectrométrico . . -
enzimatico medidos que se venden bajo el nombre de glucosa Stat-Pak | absorbancia a 340,
(Calbiochem). Dado que la fructosa no es un sustrato 365, 334 nm.
activo, es necesario un tercer enzima, la fosfoglucosa
isomerasa.

Elaborador a partir de informacion de: (a) Bruce et al (2001)

3.4. Anhidrido Sulfuroso

El dioxido de azufre es el principal conservador de vinos y mostos debido a sus propiedades,
antisépticas sobre levaduras y bacterias. Tiene actividad antioxidante y mejora las caracteristicas del
vino (Garcia, 1990)

El diéxido de azufre presente en el vino procede de la préactica enoldgica llamada sulfitado, y esta en
parte como gas (SO,) bisulfito (HSO3) y sulfito (SO5*) constituyendo el didxido de azufre libre y en
parte combinado con el aldehido acético, azlcares, taninos, colorantes etc. y constituye el dioxido de
azufre combinado. Esta distincion es importante para efectos practicos ya que el diéxido de azufre con
accion antiséptica es libre, mientras que el combinado constituye la reserva necesaria para la fraccion
libre, es decir las dos formas estan en equilibrio, sobre el que influye el pH y la temperatura. A menor

pH y mayor temperatura mayor proporcion de didxido de azufre libre (Garcia, 1990)
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En la (Tabla 34) se presentan los diferentes métodos de analisis del anhidrido sulfuroso también

Ilamado didxido de azufre, asi como el equipo necesario.

Tabla 34. Método de andlisis para anhidrido sulfuroso

Analisis

Método

Fundamento

Equipo

dioxido de azufre

titulométrico
modificado
por Monier
Williams®

-la quimica implicada es la misma que el procedimiento
de oxidacién-aereacion; se destila el SO, de la muestra,
se oxidacion peroxido de hidrégeno y entonces se titula
con &cido sulfarico con hidrdxido sédico. Cuando con el
diéxido de azufre se destilan otro productos titulables, el
sulfato se puede precipitar por gravedad con bario para
corregir esta interferencia

Equipo de destilado
apropiado para SO,.

espectrométrica
enzimatica®

-el andlisis enzimatico de didxido de azufre (sulfitos) se
basa en las siguientes reacciones enzimaticas.
S0,-0D

(1) SO3-2 + Oy + HyO------------- S0,-2 + H,0,
NADH-POD
(2) H,0; NADH # H+ ------mmmeeee 2 H,0 + NAD+

S0,-0D: sulfito oxidasa

NADH-PD: NADH-peroxidasa

El peroxido de hidrégeno formado en la reaccion (1) se
reduce por el enzima NADH peroxidasa y NADH en la
reaccion (2); la oxidacion del NADH esta
estequiométricamente relacionada con la cantidad de
sulfito o de sulfito unido a aldehido. El NADH restante se
puede medir a la apropiada longitud de onda.

Espectrometro de
absorbancia a 340,
3340365 nm.

Ripper utilizando
Yodo®

-se titula el didxido de azufre libre con yodo, controlando
el punto final de la titulacién con solucién indicadora de
almidén. El diéxido de azufre libre, se determina
directamente. El diéxido de azufre total se determina
primero tratando la muestra con hidroxido sodico para
liberar el déxido de azufre ligado.

Basico de laboratorio

destilacion con
aireacion y oxidacion
y procedimiento de
titulacion®

-el dioxido de azufre del vino o zumo se destila (con
nitrégeno como gas de arrastre o con aspiracion de aire)
de la muestra acidificada y después se oxida a H2SO4
con perdxido de hidrogeno. El acido formado se titula
con NaOH 0.01 N para calcular la cantidad de SO2.

Unidad de destilacion
de vidrio

Método de Paul®

-el diéxido de azufre del vino o mosto se libera, después
de acidular por arrastre con una corriente de aire y se
oxida a acido sulfarico haciéndolo borbotear a través de
una solucién diluida y neutra de peréxido de hidrdgeno.
El acido sulfarico formado se determina con una solucion
estandarizada de hodréxido de sodio.

Compresor,
refrigerante,
destilador

Elaborador a partir de informacion de: (a) Bruce et al (2001); (b) Garcia (1990)

3.5. Acidez volatil y total

La acidez volatil (AV) es el conjunto de &cidos grasos de la serie acética que se hallan en el vino libres

0 combinados formando sales. EI mas importante es el acido acético
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El olor desagradable a picado de algunos vinos es debido principalmente al &cido acético y al acetato
de etilo. El nivel sensorial de estos compuestos es del orden de 0.6 g/l para el &cido acético y 0.1 g/l

para el acetato de etilo (Garcia, 1990).

La acidez total (AT) es la suma de los &cidos valorables de vino y mosto cuando se llevael pHa 7y
afiadiendo una solucion de hidroxido de sodio. Los &cidos més frecuentes del vino son tartarico, lactico
y malico todos ellos desempefian un papel importante en las caracteristicas organolépticas del vino, los
acidos tartarico y malico proceden de la uva y el lactico proviene de la fermentacion maloléctica del
vino (Garcia, 1990).

La determinacién de acidez total del mosto, conjuntamente con la del azicar permite calcular el indice
de maduracion de la uva (azlcar/acidez total) necesario para fijar el momento adecuado de la vendimia
(= 38) (Garcia, 1990).

En la (Tabla 35) se presenta el método de analisis de la acidez volatil y total, asi como el equipo

necesario.
Tabla 35. Método de analisis para acidez volatil y total
Analisis Método Fundamento Equipo
-La acidez titulable es una medida del contenido
. volumetrico con de &cidos de zumo, mosto o vino y representa la
Acidez total X L - pH-metro
NaOH cantidad de &cidos organicos que se pueden
titular con solucién alcalina a pH 8.2
-Se basa en una destilacion fraccionada del vino
. . . una vez eliminado el diéxido de carbono y una Equipo de
Acidez volatil Garcia-Tena posterior valoracion acido-base de la segunda destilacion aislada
porcion del destilado.

Elaborador a partir de informacion de: Garcia (1990)

3.6.pH
La determinacion de pH (Tabla 36) en el mosto y el vino es una medida complementaria de la acidez

total por que nos permite medir la fuerza de los acidos que contienen (Bruce, 2001).

Tabla 36. Método de analisis para pH

Andlisis Método Fundamento Equipo

-se mide utilizando un pH-metro y un electrodo de vidrio.
El pH-metro se calibra con soluciones tampén estandar y

pH PH-metro los valores del pH de la muestra se determinan (anéIpoH;)n;e;Irio ital)
introduciendo el electrodo en una muestra sin diluir de g g
mosto 0 vino.

Fuente: Bruce et al (2001)
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Es conocida la importancia de los aminoacidos del mosto como nutrientes para el desarrollo de las

levaduras que realizan la fermentacion alcohdlica, asi como el papel que se les atribuye como

precursores de los compuestos del aroma. Por otra parte, la composicion en aminoacidos del mosto esta

muy relacionada con la madurez de las uvas y con la fertilizacion del terreno, por lo que es de gran

importancia el andlisis de estos compuestos.

Los aminodcidos libres representan la parte mas importante del nitrégeno total en los mostos y vinos
(Céceres et al, 1986).
En la siguiente (Tabla 37) se presentan los diferentes métodos de andlisis de aminoéacidos, asi como el

equipo necesario.

Tabla 37. Método de analisis para aminoacidos

Andlisis Método Fundamento Equipo
El mecanismo de separacion esta basado en la
Cromatografia liquida interaccion iénica con un soporte fuertemente acido. En Cromatdgrafo de
por intercambio i6nico® | primer lugar eluyen los aminoécidos acidos, seguidos liquidos
por los hidroxilos, los neutros y por ultimo los basicos.
Los aminoacidos por cromatografia de liquidos (HPLC)
fase reversa se llevan a cabo en columnas que tiene
como fase estacionaria silice, a la que se unen grupos C-
8 6 C-18. Las fases moviles mas utilizadas en fase
Cromatografia liquida de | e\ ersa son mezclas de agua y un disolvente organico. Cromatégrafo de
aminoacidos alta eficacia (HPLC en

fase reversa) ®©

Cuando la mezcla tiene sustancias que contienen grupos
&cidos o bésicos débiles, como los aminoacidos, se
recurre al control del pH de la fase mdvil mediante un
tampan.

liquidos

Cromatografia de gas®®©

Los analitos interaccionan con la fase estacionaria
liquida y se disuelven en ella en mayor o0 menor
extension merced a la polaridad. La temperatura es una
variable muy importante, los gases son mas solubles en
los liquidos a bajas temperaturas, al aumentar la
temperatura tienden a escapar del liquido en funcion a su
volatilidad.

Cromatdgrafo de gas

Fuente: (a) Caceres et al (1986); (b) Krause et al (1995); (c) Lozanov et al (2004); (d) Cazes y Dek (2001)

3.8. Polifenoles Totales

Los polifenoles estan formados por una o més moléculas de fenol y contribuyen de manera notable las

caracteristicas organolépticas del vino (figura 31) (color, astringencia, etc.).
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R

Figura 31. Variacion de polifenoles
Fuente: Paronetto (1979).

Los vinos blancos contienen menos polifenoles que los tintos por que en su proceso de elaboraciéon no
se incluye la maceracion del mosto con la piel y partes sdlidas de la uva, principal origen de los

polifenoles (Paronetto, 1979).

En la (Tabla 38) se presentan los diferentes métodos de anélisis para los polifenoles totales, asi como el

equipo necesario.
Tabla 38. Método de analisis para polifenoles totales

Andlisis Método Fundamento Equipo

-es un indice que se obtiene por la medida de la

indice de Polifenoles absorbancia del vino a 280 nm. (UV), por que el

Totales (IPT) ndcleo bencénic_o cqrgcteris_tico de Iqs _ Espectrofotometro
_ espectrofotométrico® compuestos pollfenollcps tiene su maximo de UV-VIS 280 nm.
polifenoles absorbancia a esta longitud de onda. No influye
totales el pH de las soluciones.

-el conjunto de los compuestos polifendlicos del
vino se oxida por el reactivo de Folin-Ciocalteu
indice de Folin-Ciocalteu | (mezcla de cido fosfotungstico y Espectrofotdmetro
(IFC)® fosfomolibdico), dando una coloracién azul UV-VIS
directamente proporcional al contenido de
polifenoles y medible a 750 nm.

Elaborador a partir de informacion de: (a) Garcia (1990); (b) Paronetto (1979)

3.9. Antocianos Flavonoides y Taninos

Los compuestos fendlicos de las uvas y el vino, presentan una amplia diversidad de estructuras
guimicas. Simplificando su clasificacion, es posible sefialar que existen dos grupos generales de
compuestos: los no flavonoides y los flavonoides.

La importancia de los primeros desde un punto de vista enoldgico, radica en su relacion con el gusto
amargo de los vinos. En el caso de los segundos, resultan importantes por su relacion con el

pardeamiento, en especial de los vinos blancos y en menor medida por su participacion en el gusto
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amargo. El grupo mas importante de compuestos fenolicos presentes en el vino corresponde a los
compuestos flavonoides.

En este grupo se distinguen los flavonoles (como la quercetina, miricetina y el kaemferol y sus
glicésidos) presentes en los hollejos, siendo importantes por participar en el color amarillo de los vinos
blancos y por sus efectos antioxidantes benéficos para la salud.

Los flavanoles o taninos condensados, presentan como base a la (+)-catequina y la (-)-epicatequina
(Pefa, 2008).

La unién de estos compuestos da origen a los taninos de la uva (taninos condensados) ubicados en
semillas y hollejos, que presentan una relacion inversa en cuanto a amargor y astringencia a medida
gue aumentan de tamafio (es decir, aumenta el namero de unidades de (+)-catequina o (-)-epicatequina
en su estructura),disminuyendo el amargor en los taninos de mayor tamafio, pero aumentando su
astringencia, hasta alcanzar un tamafio en que no son solubles, no pueden reaccionar con las proteinas
de la saliva precipitandolas y por tanto dejan de producir la sensacion de astringencia.

Finalmente, estdn los antocianos que dan el color rojo a las uvas tintas, presentes en los hollejos,
existiendo 5 antocianinas (Pefia, 2008).

Por las caracteristicas mencionadas anteriormente es importante realizar el analisis respectivo en la

(Tabla 39) se presentan los métodos para este fin.

Tabla 39. Método de analisis para antocianos, flavonoides y taninos

Andlisis Meétodo Fundamento Equipo
la antocianina experimenta una transformacion reversible con
. . los cambios de pH manifestados por un llamativo cambio en Espectrometro de
pH diferencial - - - .
: la absorbancia la forma oxonium predominaapH 1y al UV-Visible
antocianos -
hemiacetal a pH 4.5
la separacion es realizada por HPLC con una columna de fase
HPLC reversa con una elucion de gradiente de agua/acido formico Espectrometro de
/acetonitrilo con una deteccion a 518 nm. UV-Visible
El método se basa en el hecho de que a pH cercano a cero
todos los antocianos se encuentran en su forma coloreada,
. posteriormente es diluida en etanol clorhidrico para realizar .
taninos/ i Espectrometro de
. espectrofotométrico | las lecturas a 230 y 700 nm. -
flavonoides - . UV-Visible
-los flavonoides totales se expresan en mg/l de catequina.
-los flavonoides no antocianicos son determinados en mg/l de
catequina

Fuente: Bruce et al (2001)

3.10. Acetaldehido

Es el principal aldehido presente en el vino. Es un producto intermedio de la fermentacion alcohdlica y

también se forma por oxidacion del etanol en el vino almacenado. Su concentracion en los vinos de
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mesa recién fermentados suele ser <75mg/l, con un umbral sensorial que varia entre 100 y 125 mg/I.

por encima de este rango, el acetaldehido imparte al vino un olor descrito como sobre maduro, a

manzanas ralladas, parecido al jerez, y/o a frutos secos. Por ello es importante se analisis (Bruce,

2001).

En la (Tabla 40) se presentan los diferentes métodos de analisis para el acetaldehido, asi como el

equipo necesario.

Tabla 40. Método de andlisis para acetaldehido

Anélisis

Método

Fundamento

Equipo

cromatografia de gas

La informacion cualitativa se obtiene comparando los
tiempos de elucion de los diversos componentes de una
mezcla de patrones. La informacion cuantitativa se
obtiene por comparacion de las areas de pico
cromatrografico de las soluciones patron y de las
muestras.

Cromatografo de gas

acetaldehido

enzimatico
[espectrofotométrico

En el ensayo enzimatico para este compuesto, el
aldehido deshidrogenasa cataliza la accion del
acetaldehido a acido acético, reaccion en que la
coenzima dinuclettido de nicotinamida-adenina (NAD)
se reduce a (NADH), cuya cantidad se mide
espectrofotométricamente.

Espectrofotémetro
334, 340, 365 nm.

titulométrico tras
unién con sulfito

Se destila una muestra de vino y el destilado se titula
con yodo a pH 2 y 9. A pH 2, el complejo de
acetaldehido-bisulfitono se disocia . Los cambios
oxidativos que se producen durante la titulacion se
pueden minimizar por adicién de un agente quelante
(EDTA) y de una pequefia cantidad de alcohol
isopropilo

Destilador

Fuente: Bruce et al (2001)

3.11. Acidos organicos

Podriamos clasificar los acidos de un vino en tres categorias basicas

o Acidos orgénicos naturales. Son aquellos que proceden de la uva y por tanto se han formado

durante el proceso madurativo natural en la planta. Son por tanto &cidos que encontraremos

generalizados en la fruta. En esta categoria predominan al &cido tartarico, el acido malico y el

acido citrico (Bruce et al, 2001).

o Acidos organicos derivados. Son aquellos surgidos durante los procesos fermentativos a los

gue es sometido el mosto. Aqui nos encontramos fundamentalmente con el lactico, el acido

succinico y el &cido acético (Bruce et al, 2001).
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o Acidos inorganicos. Su origen es mineral y entre ellos destaca el acido sulfdrico, presente en

forma de sulfatos (Bruce et al, 2001).

En la (Tabla 41) se presenta el método de andlisis para los acidos organicos, asi como el equipo

necesario.
Tabla 41. Método de analisis para acidos organicos
Anélisis Método Fundamento Equipo
-los acidos organicos se pueden separar y cuantificar con una
columna de HPLC. La preparacion de la muestra implica una Cromatdgrafo liquido
- - separacion preliminar por intercambio de iones de los azUcares que con detector de
acido orgénicos HPLC . P - L : .
en caso contrario podrian co-eluir con los &cidos. Las cantidades de longitud de onda
los &cidos organicos presentes en la muestra se suman (UV) variable
proporcionando una medida de su "contenido acido total".

Fuente: Bruce et al (2001)

3.12. Color

Las técnicas analiticas se han convertido en una valiosa herramienta para los modernos vitivinicultores.
Especialmente las técnicas de definicion y procesado para obtener el color deseado del vino son de una
importancia clave. El tomar decisiones correctas durante la maduracién de la uva, procesado,
envejecimiento e igualacién del vino, tienen una gran influencia en el resultado final del color del vino

(Hanna, 2005).

El color del vino se analiza siempre tras la retirada de la materia suspendida. EI color amarillo en los
vinos es debido a la presencia de taninos (polimeros de flavonoides — tipo procianidinas, y fenoles no
flavonoides). EI aumento del color amarillo-marron en los vinos mas afiejos es debido al
envejecimiento u oxidacion (Hanna, 2005). Los colores rojos de los vinos estdn causados por
antocianinas libres, copigmentos de antocianinas, y compuestos fendlicos polimerizados. El color de

estos pigmentos depende del pH y puede ser de un oscuro intenso (Hanna, 2005).

En la (Tabla 42) se presentan los métodos de andlisis para la determinacion del color, asi como el

equipo necesario.
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Tabla 42. Método de anélisis para color

Anélisis Método Fundamento Equipo

-la absorcion de la luz es un fendmeno tipico de interaccion
entre la radiacion electromagnética

y la materia. Cuando un rayo de luz atraviesa una sustancia, microprocesador
parte de la radiacion puede ser absorbida por &tomos, portatil
moléculas o redes de cristales. El andlisis quimico fotométrico
quimico fotométrico | se basa en la posibilidad de desarrollar un compuesto sistema Optico basado
absorbente a partir de una reaccion quimica especifica entre la | en una lampara de
muestra y los reactivos. Dado que la absorcion de un tungsteno especial y un
color compuesto depende estrictamente de la longitud de onda del filtro de interferencias

rayo de luz incidente, se debera seleccionar un ancho de banda | de banda estrecha
espectral estrecha asi como una longitud de onda central
apropiada para optimizar las mediciones.

-el vino tiene un espectro de absorcion relativamente simple, es
suficiente un sistema de 10 ordinales. Las tres series (X, Y, Z)
de 10 longitudes de onda a las que se mide la transmitancia, | Espectrofotémetro con
posteriormente se suman los valores de la transmitancia y los longitudes de onda de
resultados se multiplican por sus correspondientes factores para 400 a 660 nm.
obtener los valores tristimulis. La intensidad de color se mide
por la suma de las absorbancias.

espectrofotométrico
CIE

Fuente: Bruce et al (2001); Hanna ( 2005)

3.13. Actividad Antioxidante

Los principales constituyentes fendélicos del vino con capacidad antioxidante son: derivados de acidos
fenodlicos, acidos cinamicos y tirosina;, flavonoides, procianidinas y estilbenos. Se han empleado
distintos métodos para evaluar la capacidad antioxidante de mezclas complejas como vino y de
compuestos puros se presentan algunos metodos utilizados (Leighton y Urquiaga, 2000). En la
siguiente (Tabla 43) se presentan los métodos de andlisis para determinar la capacidad antioxidante en

los vinos.
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Método de andlisis para actividad antioxidante

Analisis

Método

Fundamento

Equipo

actividad
antioxidante

DPPH

-se basa en la reduccién de la absorbancia medida a 515 nm. del
radical DPPH, por antioxidantes disuelto en etanol al 80% a
longitud de onda de 517 nm. Se homogeniza y se mantiene en la
oscuridad durante 30 min. Los resultados se expresan en TEAC
(actividad antioxidante equivalente al trolox). EL antioxidante
sintético de referencia es trolox. Los resultados se expresan en
TEAC (actividad antioxidante equivalente al trolox) y en
VCEAC (actividad antioxidante equivalente a vitamina C)

Espectrofotometro

ABTS

-se obtiene tras la reduccién de ABTS con persulfato potasico
incubados a temperatura ambiente y en la oscuridad durante 16
horas. El antioxidante sintético de referencia es Trolox. Los
resultados se expresan en TEAC ( actividad antioxidante
equivalente al trolox) y en VCEAC (actividad antioxidante
equivalente a vitamina C)

Espectrofotometro

DMPD

-se afiade la solucion DMPD a la disolucion tamponada tras la
adicion de una disolucion de cloruro férrico se forman radicales
cationes coloreados a un mililitro de esta disolucion se mide la
absorbancia a 506 nm. Los resultado se expresan en TEAC
(actividad antioxidante equivalente al trolox)

Espectrofotometro

TRAP

-usa un generador de radicales hidrofilicos y una sustancia que
detecta estos radicales la focoeritrina, se monitorea la
disminucion de fluorescencia la longitud de onda de excitacion es
de 495nm y la longitud de emisién 575 nm

Espectrofotometro
luminiscente

Elaborado a partir de informacion de: Arnao (2000); Antolovich et al (2002), Montoya et al (2003); Prior et al (1998); Prior y Cao (1999)

3.14. Andlisis Sensorial

El acto por el cual, segln ciertas normas y reglas, se procede al analisis sensorial de los vinos. La

misma puede ser: (Aleixandre, 2006).

o Comparativa (relacionando entre si varios vinos)

e Aciegas (ocultando la marca o cualquier otro dato de las etiquetas)

e Vertical (cata de un mismo vino de diferentes afiadas)

e Varietal (compara solo vinos de la misma variedad de uva)

La cata se realiza en tres fases:

o Andlisis visual: el color, la transparencia, brillo, intensidad, matices del pigmento y formacion

de burbujas.

-99-



http://www.zonadiet.com/bebidas/cata-de-vinos.htm#visual

METODO DE ANALISIS

o Andlisis de los aromas: frutales, florales, herbaceos, tostados y especiados, valorando su
limpieza, complejidad e intensidad.
e Anadlisis de las sensaciones en boca: acidez, impresiones dulces, astringencia dada por los

taninos, materia y cuerpo, equilibrio, persistencia de los aromas, etc.

3.14.1. Fase visual

Al descorchar una botella lo primero a analizar es su corcho. Este debe estar ligeramente humedecido
por el vino, esto demuestra que la botella se ha guardado siempre inclinada. Al presionar el corcho se
debe comprobar su flexibilidad, su aroma y confirmar que solo huele a corcho ligeramente envinado.
Cuando el corcho presenta olores fuertes y extrafios, puede haber contaminacion en el vino. Ante esta
sospecha, se debe servir un poco de vino en la copa y comprobar su olor. Si esto no alcanza, se prueba
el vino en boca y si no resulta agradable se escupe. Se debe rechazar cualquier botella que tenga el

corcho estropeado (Aleixandre, 2006).

Ya comprobado que el corcho esta en buen estado, se sirve el vino en una copa hasta aproximadamente
un tercio de su capacidad. Se agita suavemente y se coloca la copa delante de la luz. Se ve asi, si esta

limpio, sin sedimentos y aqui es donde se decide si conviene decantar el vino o servirlo directamente.

Al mismo tiempo se vera su brillo, si refleja frente a la luz de manera viva y alegre. Si fuese mate y
apagado, mostrara defectos. Si se inclina la copa hacia adelante sobre el mantel blanco, se podra

apreciar la intensidad del color y el matiz del vino (Aleixandre, 2006).

Los vinos blancos con reflejos verdes o sutilmente dorados son vinos jovenes, y los que tienen reflejos
intensamente dorados o ambar son viejos (han sido criados en madera o0 han sido mal conservados).

Los tintos jovenes son de color violaceo, y a medida que envejecen adquieren tonos cobrizos.

Al agitar la copa nuevamente y con suavidad se comprueba, a trasluz, como se forman las lagrimas del

vino. Los vinos ricos en glicerina y los de alto contenido alcohélico derraman lagrimas en la copa.

Cuando se evaltan vinos espumosos, se observa que un buen vino debe tener burbujas diminutas, vivas
y de incesante formacion. Esta cualidad suele ser una promesa de otras cualidades. Las burbujas suben

verticalmente formando un interminable rosario espumoso (Aleixandre, 2006).
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3.14.2. Fase Olfativa

Esta es la fase mas importante y decisiva de la cata, para comenzar se aproxima la nariz a la copa para
comprobar de manera global que no hay aromas desagradables en el vino. No deben detectar olores
avinagrados, azufres, ajo, caucho o papel. Por esto, es muy importante vigilar la limpieza de la

cristaleria que se usa en la cata y secarla al aire, para no confundir los aromas.

Al remover la copa y sosteniéndola por su pie, los aromas del vino se airean, y es este el momento de
acercar la nariz intentando reconocer los olores del vino. Los mejores vinos son siempre aromaticos y
complejos, y se van abriendo, expanden o aparecen en la copa, haciéndose mas expresivos a medida

gue hacen contacto con el aire (Aleixandre, 2006).

La primera sensacion notable, y la méas facil de explicar es la intensidad aromaética. Segun la potencia
se calificara el vino por su intensidad desde débil hasta desarrollada, pasando por otros adjetivos como

neutra, insipida, discreta, cerrada, aromaética, abierta, expresiva, fuerte o intensa.

El paso siguiente es observar la limpieza aromatica, es decir su nitidez desde la ausencia de defectos.

Una nocién mas subjetiva que requiere experiencia es observar la armonia de los olores: el vino sera
desagradable o complejo, pasando por comun, simple, fino, severo, elegante, refinado, armonioso y

con clase.

Para el final, se realiza el ejercicio mas espectacular: la identificacion de los matices aromaticos.

Se suele proceder identificando un olor: la frambuesa, la vainilla, la rosa u otros. En esta etapa, se
utiliza algin término instantaneo que describa el aroma sin mucha reflexion. Pero cuando no se
identifica un aroma preciso se observaran impresiones agrupandolas por familias aromaticas
(Aleixandre, 2006).

Para distinguir los aromas se clasifican las diferentes gamas:

e Los aromas primarios 0 varietales son muy caracteristicos e identificables, predominan las
series florales, frutales, vegetales, minerales y a veces especiadas.

e Los aromas secundarios procedentes de las levaduras, de la transformaciéon del azucar en
alcohol o de la fermentacion malolactica son los més frecuentes y abundantes en los vinos. En

esta gama predominan las flores, las frutas, las especias y las notas vegetales.
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e Paralos aromas de crianza o bouquet las gamas se multiplican: florales, frutales, miel, madera,

café, chocolates, y otros.

Una vez la copa esta vacia, la historia aromatica no se detiene. Aun hasta la tltima gota del fondo de la

copa dira alguna cosa (Aleixandre, 2006).

3.14.3. Fase gustativa

Después de analizar los aromas se procede a degustar el vino en boca, para ello se debe beber
lentamente una pequefia cantidad de vino. Un buche medido para mantenerlo y removerlo en la boca

durante unos segundos. El primer contacto del vino se nota en los labios y en la punta de la lengua.

Lo mas conveniente suele ser utilizar un termémetro para medir la temperatura del vino en la copa, y
asi memorizar las sensaciones en las diferentes temperaturas. Tipicamente se utilizan 10°C para los

blancos, 11°C para los rosados, y 16°C para los tintos (Aleixandre, 2006).

Siempre que los vinos estén calientes se los debe enfriar, y si estan a menos de 6°C no se los debe catar

ya que sus aromas seran imperceptibles.

Para saborear el vino se debe pasar una y otra vez por la lengua, apretandolo contra el paladar, para
buscar las sensaciones dulces en la punta de la lengua. La menor o mayor graduacion alcoholica, se

percibe en boca también, porque el alcohol produce una sensacion célida y dulce (Aleixandre, 2006).

Luego se buscan solo las sensaciones acidas y amargas, los acidos se notan en los laterales de la
lengua, y los amargos en la parte posterior. Esos sabores amargos se deben a los taninos, donde en el

caso de los vinos tintos, los taninos ponen la lengua rasposa y los labios tirantes.

Cuando el vino se calienta en la boca se comienzan a apreciar mas los aromas, ya que la boca y la nariz
estan intimamente ligadas. Por Gltimo se traga y todos los aromas y sensaciones persisten en la boca
después de ingerido, esa mayor o menor persistencia en boca es la que permitira distinguirlos
(Aleixandre, 2006).

3.15. Aminas Bidgenas

Los primeros estudios sobre la formacion de aminas biégenas en vinos se realizaron utilizando
métodos espectrofluorométricos con los que solo se valoraban algunas aminas de forma individual
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como la histamina o la tiramina, con lo que la informacion obtenida sobre la formacion de aminas
bidgenas en el vino con estos métodos es sélo parcial. En estudios posteriores se ha utilizado la
cromatografia de liquidos de alta eficacia (HPLC) que permite determinar de forma simultanea todas

las aminas presentes (Somavilla et al., 1986 y Vidal-Carou et al., 1989)

La cromatografia de liquidos de alta eficacia con deteccion en UV o en fluorescencia es el método mas
utilizado para la determinacién de aminas en vinos. Debido a la ausencia de cromoforos en estos
compuestos es necesario formar derivados que absorban en ultravioleta o que sean fluorescentes, con el
fin de facilitar su deteccidn. El cloruro de dansilo y el ortoftaldehido (OPA) son los reactivos mas
utilizados (Galgano et al., 2003).

En el caso del cloruro de dansilo, la reaccidn se realiza antes de la separacion cromatogréafica, en el del

OPA se puede hacer antes de la columna (Ifiiguez-Crespo y Vézquez-Lasa, 1994) o después. Otros
reactivos derivatizantes utilizados, aunque de una forma menos general, son el cloruro de dansilo
(Romero et al., 2000) y el 9-fluorenilmetoxicarbonioxi succinimida (Fmoc-OSu) (Lozanov et al.,
2004). De todos estos derivados, el mas utilizado es el OPA, debido entre otras razones a que la
reaccion de derivatizacion es rapida y de un solo paso y a la posibilidad de automatizar la reaccién, lo
que influye positivamente en la reproducibilidad del método de andlisis. Los resultados del método de
HPLC de los OPA-derivados de la histamina, se han comparado con los del inmunoanalisis CD-ELISA
para esta amina, obteniendo resultados concordantes (Marcobal et al., 2005). EI método ELISA por su
simplicidad, rapidez y bajo coste, puede ser considerado como una alternativa a la HPLC y puede ser
utilizado al menos como método de screening en laboratorios en los que no disponen de cromatdgrafos
0 que tienen gue analizar un nimero elevado de vinos. Recientemente se ha publicado el desarrollo de
un método enzimatico para la determinacién de histamina en vinos y se ha comparado con el de HPLC,
obteniendo una buena correlacion de los resultados obtenidos con ambos métodos (Landete et al.,
2004)

La cromatografia de gases se ha aplicado también al andlisis de aminas, pero esta técnica muy
adecuada para el analisis de compuestos volatiles no lo es tanto para el de los no volatiles (Fernandez y
Ferreria, 2000). Es necesario no sélo extraer las aminas, sino formar derivados volatiles, lo que alarga
y complica el analisis. También se han descrito algunas aplicaciones de la electroforesis capilar al
analisis de aminas. En este caso también es necesario formar derivados detectables en ultravioleta o en

fluorescencia (Kévacs et al., 1999).
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4. Legislacion

4.1. Legislacion del vino

En este capitulo se pretende dar a conocer las legislaciones que existen en Francia, Espafia e Italia para

hacer una comparacion con la regulacion mexicana.

Se han revisado las hormas vigentes que se aplican al vino mexicano, asi como los puntos importantes,
para definir el aspecto regulatorio y de esta manera realizar una comparacién con la norma que se
encuentra vigente en la Comunidad Europea (CE) a la que pertenecen los paises de interés en este

capitulo (Francia, Espafia, Italia).

4.1.2. Norma Oficial Mexicana NOM-142-SSA1-1995.
Norma que regula los Bienes y servicios de las bebidas alcohdlicas, especificaciones sanitarias,
etiquetado sanitario y comercial.

Esta norma se complementa con las Normas Oficiales Mexicanas presentadas en la (Tabla 44).

Tabla 44. Normas Oficiales Mexicanas que complementan la NOM-142-SSA1-1995

NORMA

Bienes y Servicios. Método de prueba para la
determinacién de cadmio, arsénico, plomo, estafio, cobre,
NOM-117-SSA1-1994 ) ) . )
fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua

purificada por espectrometria de absorcion atomica.

Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad para el
NOM-120-SSA1-1994 i i . .
proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas

1994 Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-
NOM-127-SSA1-1994 limites permisibles de calidad y tratamiento a que debe

someterse el agua para su potabilizacion.

Informacion comercial. Declaracién de cantidad en la
NOM-030-SCF1-1993 ) o
etiqueta- Especificaciones

Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-142-SSA1-1995.

4.1.3. Reglamento vigente en la Comunidad Europea (CE)
La organizacion comun del mercado vitivinicola comprende normas para regular el potencial de la

produccidn de vino, los mecanismos de mercado, las agrupaciones de productores y las organizaciones
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sectoriales, las practicas y tratamientos enoldgicos, la designacion, la denominacion, la presentacion y
la proteccion de los productos, los vinos de calidad producidos en regiones determinadas (vcprd) y el
comercio con paises terceros.

REGLAMENTO (CE) No 1493/1999 del consejo de 17 de mayo de 1999 por el que se establece la

organizacién comun del mercado vitivinicola (Diario Oficial de la Unién Europea, 1999).

4.2. Etiquetado

«Etiquetado»: el conjunto de menciones, signos, ilustraciones o marcas y cualquier otra designacion
que caracterice al producto, que figure en el mismo envase, incluido el dispositivo de cierre, 0 en el
colgante unido al envase. No formaran parte del etiquetado algunas indicaciones, signos y otras marcas
que habran de determinarse.

«embalaje»: los envoltorios de proteccion tales como papeles, fundas de todo tipo, cartones y cajas
utilizados para el transporte de uno o varios envases y/o para su presentacion para la venta al
consumidor final (Diario Oficial de la Unidn Europea, 1999).

Los productos de objetos de estas normas ademas de cumplir con lo establecido en el correspondiente
reglamento, deben sujetarse a las siguientes especificaciones. En la (Tabla45) se presenta un resumen
comparativo de los requisitos para los vinos elaborados en México asi como los elaborados dentro de

la Comunidad Europea.

Tabla 45. Especificaciones de etiquetado para: NOM 142-SSA1-1995 y Reglamento (CE) No. 1493/1999

NOM 142-SSA1-1995

Reglamento (CE) No. 1493/1999

Nombre o marca comercial del producto *

Denominacion de venta del producto**

Indicacion de la cantidad contenida*

El volumen nominal**

El por ciento de alcohol en volumen a 20°C

utilizando las abreviaturas % Alc. Vol.*

El grado alcohdlico volumétrico adquirido **

Leyenda que identifique el pais de origen del

producto “ Hecho en ¥

El namero de lote de conformidad e indicar que

pertenece a un producto alimenticio

Leyenda precautoria “ el abuso en el consumo

de este producto es nocivo para la salud”*

Para los sulfitos podran emplearse indicaciones
como: “sulfitos, anhidrido sulfuroso o dioxido de

azufre”**

Nombre denominacién o razén social y

domicilio fiscal del productor*

Nombre o razén social, asi como del municipio y

Estado miembro del embotellador**

Elaborado a partir de informacién de: Secretaria de Economia (2009); Diario Oficial de la Union Europea, (1999) *ver

figura28  ** ver figura 29
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Denominacion
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Figura 32. Etiqueta de vino mexicano con las especificaciones obligatorias.
Fuente: Secretaria de Economia (2009) Imagen: Cavas Freixenet (2010)
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Figura 33. Etiqueta vino Europeo con las especificaciones obligatorias.
Fuente: Diario Oficial de la Comunidad Europea (2009) Imagen: Ortiz (2007)
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4.3. Tratamientos enol6gicos

Las practicas enoldgicas podran aplicarse a los vinos elaborados con mosto de uva parcialmente

fermentado y al nuevo vino en proceso de fermentacion. En la (Tabla 46) se presentan los clarificantes,

conservadores y antioxidantes permitidos por su respectiva horma en México y en la Comunidad

Europea.

Tabla 46. Tratamientos enol6gicos

NOM 142-SSA1-1995

Reglamento (CE) No. 1493/1999

Clarificantes

-Polivinilpirrolidona
-Grenetina (gelatina)
-Silice de diatomaceas
-Carbon activado
-Acido tanico

-gelatina alimentaria

-materias proteicas de origen vegetal

-cola de pescado

-caseina y caseinatos potasicos

-ovoalbimina, lactalbimina

-bentonita

-didxido de silicio (en forma de gel o de solucién
coloidal)

-caolin, tanino

-enzimas pectoliticas

-preparado enzimatico de betaglucanasa, (en
condiciones que deberan determinarse)

Antioxidantes

y
Conservadores

-Acido ascorbico y sus sales
-Acido isoascorbico y sus sales de
sodio y calcio

-EDTA

-a-tocoferol

-Heptilparabeno

-Ascorbato de sodio

-Didxido de azufre
-P-hidroxibenzoato

-Acido sorbico y sus sales

-Acido benzoico y su sal de sodio
-Metabisulfito

-Acido sorbico

-Acido benzoico

-Sorbato célcico

-Sorbato potasico

-Benzoato sodico

-Benzoato potasico

-Benzoato calcico
-P-hidroxibenzoato de etilo
-P-hidroxibenzoato sodico de etilo
-P-hidroxibenzoato de metilo
-P-hidroxibenzoato sédico de metilo

Elaborado a partir de informacion de: Diario Oficial de la Unién Europea (2009); Secretaria de Economia,
Competitividad y Normatividad (2009)
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A continuacion en la Tabla 47 se presentan las practicas permitidas en la elaboracion de vino

Tabla 47. Précticas enoldgicas

PRACTICAS ENOLOGICAS

ESPECIFICACION NOM-142-SSA1-1995 REGLAMENTO (CE) No 1493/1999
Aireacion b4 v
Tratamientos térmicos Y 4
Centrifugacion o filtracion Y V4
Levaduras b4 v
Clarificantes V4 J
Desacidificacion Y V4
Uso de bacterias lacticas b4 v
Estabilizantes V4 V4

Referido a BPF, NOM-117-

Anélisis microbioldgico SSA1-1994, NOM-120-SSA1-
1994 ve
Andlisis sensorial D4 V4
Especificaciones de los tapones X V4
) - V4 Referidos al Reglamento (CE) No.
Métodos de analisis 761/1999

Elaborado a partir de informacion de: Diario Oficial de la Unién Europea (2009); Secretaria de Economia,
Competitividad y Normatividad (2009)
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4.4. Andlisis microbiolégico
Tabla 48. Analisis microbiolégico

Caracteristicas México Comunidad Europea
Toma de muestras en condiciones de Y Y
esterilidad
Se toman series de cuatro tapones
que se sumergiran en una solucién > Y

Ringer % o en una solucién salina
estéril al 0.9 por 10

Las condiciones de incubacion seran
de 37 + 1°C durante 24 + 2 horas en
el caso de recuento de bacterias y 28
+ 1°C durante 3 a 5 dias para el X v
recuento de hongos filamentosos y
levaduras, los resultados se expresan
en UFC/tap6n

Elaborado a partir de informacién de: NOM-117 SSA1-1994, NOM-120-SSA1-1994, Diario Oficial de la Unién
Europea, (1999), Reglamento (CE) No. 761/1999

4.5, Analisis sensorial

Reactivos macerantes. Solucién Hidroalcohodlica al 12 p% y pH de 3 con &cido tartarico. Vino blanco
seco. Aparatos. Frasco de vidrio hermético tipo “twist-off” de 400 ml. y boca de 60 mm. Agitador

mecanico.

Método de ensayo. Se disponen de 200 ml. de cada tipo de macerante en los frascos de referencia. Se
ponen cinco tapones en cada frasco, se cierran y se agitan durante 30 minutos manteniéndose con la
precaucion de que todos los tapones estén en contacto con el macerante a una temperatura de 23 + 2°C
durante 48 horas, y se procede al examen sensorial por un panel de catadores compuesto como minimo

de tres personas (Diario Oficial de la Unién Europea, 1999).

La norma mexicana no cuenta con un método especifico para evaluar los pardmetros sensoriales del

vino.
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4.6. Especificaciones de los tapones

Los corchos son especialmente importantes en la industria vinicola para conseguir una adecuada
conservacion del vino y el cava (Tabla 49). El tapon de corcho permite airear el vino, pero una vez en la
botella reposa en posicion horizontal, el vino humedece el tapdn y no permite que el oxigeno entre
(Diario Oficial de la Unién Europea, 1999).

En el caso de los vinos espumosos, como el tapdn tiene que soportar una alta presion, el diametro
puede ser de hasta 31 mm. El tapon de cava tiene forma de seta con un cuerpo conico inferior y un
cuerpo ovoide superior. En la Tabla 48 se presentan las caracteristicas de los corchos de acuerdo a al
reglamento (CE) 1493/1999. Dentro de la Norma 142-SSA1-1995 no se cuentan con especificaciones
para los tapones de corcho destinados para el uso de los vinos.

Tabla 49. Especificaciones para los tapones de corcho

Especificaciones

. . -Los valores del diametro longitud y ovalacion tendran las
Dimensiones . ]
tolerancias antes expresadas en los métodos de ensayo.

-La humedad absoluta se mantendra entre el 5 por 100 y el 8

Humedad de los tapones
por 100

) -La densidad aparente de los tapones de corcho natural se
Densidad aparente . 5
mantendré entre 140 y 200 kg/m”.

-La fuerza de extraccion debera estar comprendida entre 15 y

Tolerancia de polvo admitida por tapon
30 daN.

o -La altura méxima alcanzada en la superficie del tapdn sera
Capilaridad . .
de 2.5 mm. Sobre el nivel del reactivo

Recuperacion instantanea - > 88 por 100 de su diametro

- ) -Es un examen sensorial no se ha de observar la aparicion ni
Analisis sensorial .
el desarrollo de sabores y olores extrafios

Fuente: Diario Oficial de la Unién Europea (1999)
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4.7. Denominacion de origen

Para garantizar la procedencia y la una calidad homogénea de los productos agroalimentarios, surgen
en Europa unas figuras de proteccion, las denominaciones de origen, cuya normativa se ha unificado en

todo el continente.

Asi, una Denominacién de Origen (DO) puede amparar a productos de una regién o lugar determinado,
que sirve para identificar un producto de dicha zona, cuyas caracteristicas se deben fundamentalmente
al medio geografico, con sus factores naturales humanos y cuya produccion, transformacion y

elaboracion se realicen en dicha zona (Origin Spain, 2009).

En otras palabras, es una calificacion que se emplea para proteger legalmente ciertos alimentos que se
producen en una zona determinada, contra productores de otras zonas que quisieran aprovechar el buen

nombre que han creado los originales, en un largo tiempo de fabricacion o cultivo.

Los productores que se acogen a la denominacion de origen, se comprometen a mantener la calidad lo
maés alta posible y a mantener también ciertos usos tradicionales en la produccion, como por ejemplo,
en el caso del vino, en ciertas zonas se exige utilizar la uva tradicional de la zona. Asimismo, suele
existir un organismo publico regulador de la denominacién de origen, que autoriza exhibir el distintivo

a los productores de la zona que cumplen las reglas (Origin Spain, 2009).

4.7.1. Denominacion de Origen en México

En México la denominacion de origen se define como: nombre de una region geografica del pais
que sirva para designar un producto originario de la misma, y cuya calidad o caracteristica se
deban exclusivamente al medio geogréafico, comprendido en éste los factores naturales y los
humanos (SAGARPA, 2009)

A pesar de que en México existe el término de DO los vinos no cuenta con una denominacion de
este tipo esto debido principalmente a la falta de operacion de las denominaciones de origen,

altos costos de certificacion y la falta de consejos reguladores (Tabla 50).

AUn cuando la Denominacion de Origen ofrece beneficios como:
v' Fomentar y favorecer la organizacién del sector productivo,

v Mejorar la divulgacion, promocion y la oferta del producto protegido
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v Los productos sujetos a denominacién de origen deben cumplir con las Normas Oficiales

Mexicanas respectivas, a fin de garantizar al consumidor la calidad de esos productos.

v" Facilitar el acceso de los productores a los mercados nacionales e internacionales.

En nuestro pais existen factores criticos que limitan a los vitivinicultores para obtener una

denominacion de origen como:

v' Las Denominaciones de Origen requieren una fuerte inversion en investigacion e

infraestructura de certificacion

v Nuestros principales socios comerciales no reconocen las DO

v/ Las Denominaciones de Origen requieren la organizacion y consenso de la totalidad de

los productores de la region geogréfica

v Lasolicitud de DO exige un periodo largo de tiempo (minimo 2 afios). Exige la creacion

de una Norma Oficial Mexicana para establecer las especificaciones del producto

v El proceso es burocréatico ya que involucra multiples entidades.

Tabla 50. Aspectos positivos y negativos de la situacion de la DO

FUERZAS

OPORTUNIDADES

-México es un pais mega diverso

Interés juridico de las cadenas productivas

-Se cuenta con un marco normativo amplio en materia de
Normas de Calidad de productos agricolas (108 NMX)
-Se han constituido 28 marcas colectivas

-Fomento de la organizacion

-Mayor competitividad

-Reputacién del producto

-Proteccion ante lo paises firmantes del convenio de
Lisboa

-Aumenta la oferta

-Mayor divulgacion

DEBILIDADES

AMENAZAS

-Excesiva regulacion

-Regulacion paternalista (El Estado es duefio de la DO)
-Intervencion de maltiples dependencias

-Atribuciones Unicas de la Secretaria de Economia
-Falta de estructura de certificacion

-Pérdida de competitividad

-Baja calidad comercial en productos tipicos

-Poca penetracion en mercados internacionales
-Pérdida de productos artesanales o no tradicionales

Fuente: SAGARPA (2009)

4.7.2. Denominacién de Origen Protegida Comunidad Europea (DO)

La sigla DOP designa el nombre de un producto cuya produccién, transformacién y elaboracion deben

realizarse en una zona geografica determinada, con conocimientos especificos reconocidos vy

comprobados (Origin Spain, 2009).
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El Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre proteccion de las
indicaciones geogréficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios,

establece las definiciones de Denominacion de Origen Protegida (DOP) como:

Denominacidn de Origen Protegida

El nombre de una regién, de un lugar determinado o, en casos excepcionales, de un
pais, que sirve para designar un producto agricola o un producto alimenticio
Originario de dicha region, de dicho lugar determinado o de dicho pais. Cuya
calidad o caracteristicas se deben fundamental o exclusivamente al medio

geografico con sus factores naturales y humanos, y cuya produccién,

transformacidon y elaboracién se realicen en la zona geogréfica delimitada (Origin
Spain, 2009).

Figura 34. Simbolo de Denominacion
de Origen Protegida
Fuente: Origin Spain, (2009)

Indicacion Geogréfica Protegida (IGP)

El nombre de una region, de un lugar determinado o, en casos excepcionales, de
un pais, que sirve para designar un producto agricola o un producto alimenticio:
Originario de dicha regién, de dicho lugar determinado o de dicho pais. Que
posea una cualidad determinada, una reputacion u otra caracteristica que pueda

atribuirse a dicho origen geogréfico, y cuya produccion, transformacion o

Figura 35. Simbolo de Indicacién elaboracidn se realicen en la zona geogréfica delimitada (Origin Spain, 2009).

Geogréafica Protegida. Fuente: Origin
Spain, (2009)
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Especialidad Tradicional Garantizada

El Reglamento define como caracteristicas especificas el elemento o conjunto de
elementos por los que un producto agricola o alimenticio se distingue claramente
de otros productos agricolas o alimenticios similares pertenecientes a la misma
categoria (figura 36). La condicion esencial para ser inscritos en el Registro de los

productos agricolas o alimenticios es que sean producidos a partir de materias

primas tradicionales, o bien presentar una composicion tradicional, un modo de
Figura 36. Simbolo de Especialidad ~ Produccion y/o de transformacion que pertenezca al tipo de produccion y/o

Tradicional Garantizada. Fuente: transformacion artesanal (Origin Spain, 2009).
Origin Spain, (2009)

La Comision Europea ha establecido un cambio en el simbolo tradicional de la DO con el objeto de
facilitar a los consumidores la distincion entre Denominacién de Origen Protegida e Indicacion
Geografica Protegida (figura 38) Dicho cambio entrara en vigor a partir del 1 de mayo de 2010. Estas

modificaciones estan sustentadas por La publicacion del Reglamento (CE) n° 628/2008.

Simbolo comunitario para Simbolo comunitario para
“Denominacién de origen “Indicacion geografica
1 2
protegida” Protegida

Figura 38. Simbolo de Indicacién
Geogréfica Protegida (actualizada)
Fuente: Origin Spain, (2009)

Figura 37. Simbolo de Denominacion
de Origen Protegida (actualizado)
Fuente: Origin Spain, (2009)
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Por las razones antes mencionadas nuestro pais cuenta con 11 Denominaciones de Origen, la

Comunidad Europea cuenta con 200 Denominaciones de Origen. La situacion actual de México

respecto a las denominaciones de origen es alarmante.

En la (Tabla51) se resume como operan las denominaciones de origen en nuestro pais y dentro de la

Comunidad Europea.

Tabla 51. Denominacion de .Origen de México y Comunidad Europea

DIFERENCIAS

MEXICO

COMUNIDAD EUROPEA

El Estado Mexicano es el titular

Es propiedad del promovente

Son autorizadas, emitidas, vigiladas y sancionadas por IMPI

Cuentan con un distintivo estandarizado para toda la

Comunidad Europea

Requieren la intervencién de diversas entidades (IMPI,
DGN,ema)

Se promueve la DO en conjunto con los estandares de

calidad y delimitacidn geografica

Siempre van acompafiadas de una NOM y un consejo
regulador

Se cuenta con un reglamento en comln para toda la

Comunidad Europea

Fuente: SAGARPA (2009)
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5. Salud y Vino

En este capitulo se presenta una revision de la informacién en relacion a los componentes del vino, su
capacidad antioxidante y su efecto sobre distintos pardmetros bioquimicos y fisioldgicos en estudios de
intervencion en humanos. La capacidad antioxidante de un compuesto depende principalmente de su
concentracion y de su interaccién con otros componentes del medio.

Por lo tanto mientras mayor sea su concentracion mayor sera su efecto como antioxidante y por ende
sera mas “saludable”. Numerosas investigaciones se han puesto en marcha para determinar qué
componentes del vino son los que tienen mayor capacidad antioxidante (Criqui y Ringel, 1994).

La evidencia actual demuestra que patologias crénicas como arterioesclerosis, artritis, demencias y
cancer estan asociadas a estrés oxidativo, que es causado por un desequilibrio entre la produccion
de especies reactivas del oxigeno y la capacidad de un sistema biologico de detoxificar
rapidamente los reactivos intermedios o reparar el dafio resultante.L0S compuestos antioxidantes
ingeridos por la dieta serian fundamentales para la prevencion de estas enfermedades. Los polifenoles
del vino protegerian, por ejemplo, a las LDL (lipoproteinas de baja densidad) de la oxidacién, y por lo

tanto de la iniciacion del proceso de arterioesclerosis (Criqui y Ringel, 1994).

5.1. Polifenoles

Los polifenoles son un gran grupo de compuestos presentes en la naturaleza que poseen anillos
aromaticos con sustituyentes hidroxilos. Estos compuestos son en su mayoria potentes antioxidantes
por su estructura quimica (donador de H* o electrones) necesarios para el funcionamiento de las células
vegetales; que se encuentran en frutas y verduras, por ejemplo, manzanas, cebollas y en bebidas como
té y vino (Kinsella et al., 1993).

Los principales constituyentes fenolicos del vino con capacidad antioxidante son: derivados de &cidos
fendlicos, acidos cindmicos tirosina; estilbenos, flavonoides y procianidinas. Se clasifican de acuerdo
con el nimero de 4tomos de carbono del esqueleto base.

En la (Tabla 52) se presentan los principales polifenoles identificados en nuestra dieta.
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Tabla 52. Principales tipos de compuestos fenolicos en el vino

Atomos de .
. Ejemplos
Carbono Esqueleto Tipo presentes en vino
Fenoles Simples
6 Ce Benzoquinonas
7 Cs-C; Acidos Fenélicos Acido Galico
Derivados de Tirosina
8 Cs-C, Acidos Fenilacéticos Tirosol
Acidos cinamicos
Fenilpropenos .- .
9 Ce-Cs Cumarinas Acido Cafeico
10 Cs-C, Naftoquinones
13 Ce-C1-Cq Xantonas
Estilbenos
14 Ce- C-Cs Antraquinones Resveratrol
Quercetina
. Cianidina
Flavonoides Catequina
15 Cs-C3-Cs Isoflavonoides Miricetina
Malvidina
Lignanos
18 (Ce-Cy), Neolignanos
30 (C6-C5-C), Bioflavonoides
n9 (C6-C3)n Ligninas
né (Ce)n Melaninas Catecolicas
n15 (C6-C3-Cg)n Taninos Condensados Procianidina

Fuente: Leighton y Uiquiaga (2000)

5.1.2. Compuestos polifenélicos en el vino

La composicion del vino es compleja. EI nimero de compuestos identificados en el vino se ha
incrementado enormemente gracias al desarrollo de nuevas tecnologias analiticas. EXisten
aproximadamente 500 compuestos conocidos presentes en el vino, de los cuales 160 son ésteres. La
mayoria de sus componentes provienen de la uva y del proceso fermentativo. Los compuestos
polifendlicos de la uva se encuentran en la piel, especialmente en las células epidérmicas, y en las
semillas; su concentracion es baja en la pulpa (Figura 39). La cantidad y calidad de polifenoles en la uva
depende principalmente de la variedad de la vid, el clima, el suelo y las précticas de cultivo (Infante,

1997).
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Pedicelo «-

Hollejo o peel
6-10 capas de células)
( pa ulas) « Pincel

Ac. galico Ac. cafeico
Ac. pCumarico
Ac. ferilico
Pepa o semilla ~—+— ‘ | Antoclaninas
82.9% 3 L+ 922% (malvidina -3- glucdsido)
—_, Flavonoles

(mincetina y quercetina)
17,1 % Taninos o procianidinas ,_— * 7.8 Flavan -3- oles

(polimeros de carequina de tamano (catequinas)
variable esterificadas con acido galico)

Figura 39. Distribucion esquematica de los polifenoles en un grano de uva tinta de Vitis Vinifera como
Cabernet Sauvignon. Fuente: Leighton, Uiquiaga (2000)

La composicion polifendlica depende de cada cepaje y para un cepaje determinado estd fuertemente
condicionada por factores agronémicos o ambientales. Es decir que las diferentes practicas de manejo
del vifiedo constituyen una potente herramienta para modificar los contenidos de fenoles. El tamafio
final de la baya es un factor importante que determina la concentracion de polifenoles a partir de la
relacion superficie del hollejo/volumen de pulpa. En efecto, los componentes polifendlicos estan en un
10% en el jugo, 30% en la piel y 60% en las semillas, mientras que en la pulpa se sitdan los acidos y
azucares (Deloire, 1999).

A partir de la utilizacion de una préctica de manejo del vifiedo adecuada se puede controlar la
composicion fendlica de la uva de dos maneras: 1) directamente, favoreciendo la sintesis de algunos
fenoles respecto a otros eligiendo el momento y la intensidad de aplicacion de un estrés 2)
indirectamente, a partir del control del tamafio de la baya y por consecuencia la calidad tecnolégica,

aumentando la concentracion de los compuestos polifendlicos de la uva (Hernan, 2007).

5.1.2.1No Flavonoides rJt
Bajo esta denominacion encontramos generalmente los acidos fenoles (benzoico y cinamico) y otros

derivados fendlicos como los estilbenos (Figura 40).
5.1.2.2. Acidos Fenoles
Los &cidos cindmicos son principalmente los acidos hidroxicindmicos bajo la forma de ésteres del
acido tartarico (Cheynier et al.,1998)
Los méas importantes son los &cidos cafeico, fertlico y p-cumarico que en la uva se encuentran en las
vacuolas de las células de la pelicula (u hollejo) y en la pulpa.
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Las proporciones son de 2 a 100 veces mas elevadas en el hollejo que en la pulpa segln el cepaje. Su
concentracion disminuye durante el desarrollo de la baya y se estabiliza a la madurez (Romeyer et al.,
1983).La importancia en la salud humana de estos &cidos cinamicos est4 basada en su actividad
antioxidante (Rice-Evans et al., 1997) y en su posible rol anticancerigeno (Leighton y Urquiaga 2000).
El acido galico posee importante actividad antioxidante, antimutagénica y hepatoprotectora (Leighton
y Urquiaga 2000).

5.1.2.3. Estilbenos

A esta familia de compuestos fendlicos pertenecen las fitoalexinas, sustancias sintetizadas por las
plantas en respuesta a restricciones o estrés de diversa indole. En la uva se ha encontrado el resveratrol,
bajo su forma trans y de su derivado glicosilado (Cheynier et al., 1998).

El resveratrol juega un rol importante en la resistencia de ciertas bayas de uva al ataque de
enfermedades fungicas como la “Podredumbre del racimo” (Botrytis cinerea) (Langkcake y Pryce
1976). Por esta accion fungicida, su presencia y niveles son muy variables segun el grado de induccion
de la infeccion. Tiene accion antioxidante y, como compuesto purificado, se ha demostrado que tiene
actividad anticarcinogénica (Jang et al., 1997).

5.1.2.4.Flavonoides

Entre los flavonoides propiamente dichos encontramos las antocianas que dan el color a los vinos
tintos, los taninos catequinos (flavanoles) principales responsables de la astringencia y de la estructura
de los vinos, y los flavonoles que parecen contribuir al gusto amargo (Gawel, 1998).
5.1.2.5Antocianas

Las antocianas son los pigmentos responsables del color de los vinos tintos. Estan localizadas en la
vacuola de las células del hollejo y en las tres o cuatro primeras capas celulares de la hipodermis.
5.1.2.6. Flavanoles

Los taninos juegan un rol importante tanto en el plano organoléptico como nutricional, fisioldgico y
farmacoldgico (Amrani et al., 1994).

Los mondmeros catequina y epicatequina tanto como sus polimeros tienen una importante capacidad
antioxidante, incluso més efectiva que la vitamina E (Frankel et al., 1995).

5.1.2.7. Flavonoles

Entre los principales flavonoles de la baya de uva los derivados del quercetol (quercetina) son siempre
predominantes; los del miricetol (miricetina) y los glucdsidos del isoramnetol parecen ser especificos
de los cepajes rojos. Estudios epidemioldgicos asocian a los flavonoles con menor mortalidad general y

menor mortalidad por enfermedad coronaria (Souquet et al., 1996).
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POLIFENDLES
\ 4 l \ 4
Acidos pulifendlicos Flavonoides Estilbenos (Resveratrol)
| | \ 4
Isoflavonas Flavonones Flavones Flavonpide Flavonoles Antocianinas

Flavonoide Flavonoides

Figura 40. Derivados de los polifenoles. Los cuadros sombreados muestran los polifenoles encontrados
en el vino tinto. Fuente: Prior et al. (2005)

5.2. Antioxidantes

5.2.1. Defensas Antioxidantes Claves para la Salud

Las defensas antioxidantes de nuestro organismo son indispensables para preservar nuestra salud. La
evidencia actual demuestra que patologias cronicas como arterioesclerosis y cancer, las dos principales
causas de muerte en paises desarrollados, estan asociadas a dafio oxidativo. Lo mismo ocurre con las
complicaciones de otras condiciones patoldgicas como artritis, diabetes, nefropatias y demencias, y el
proceso bioldgico del envejecimiento, que se aceleran en funcion de la magnitud del estrés oxidativo
(Sohal y Weindruch, 1996).

Aproximadamente un 2 % del oxigeno consumido por un organismo normal va a la formacion de
especies reactivas del oxigeno (EROs) de las cuales varias son radicales libres (Chance et al., 1979).
Cuando la generacion de EROs sobrepasa las numerosas barreras de defensa antioxidantes del
organismo, se produce gran aumento del dafio por lesion quimica de las estructuras bioldgicas y a este
proceso le denominamos estrés oxidativo. El estrés oxidativo se define como un desbalance entre la
produccion de radicales libres y las defensas antioxidantes. En consecuencia, las defensas antioxidantes
del organismo son claves para el control de enfermedades cronicas, lo que tiene una tremenda

implicancia en medicina preventiva (Chance et al., 1979).
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5.2.1.2. Antioxidantes Naturales

Los Antioxidantes Naturales son elementos esenciales para proteger de la oxidacion a las
macromoléculas biolégicas en el cuerpo humano.

Las defensas antioxidantes de los organismos aer6bicos son de tipo enzimatico y no enzimatico. La
primera defensa antioxidante es intracelular y es principalmente de tipo enzimatico. Las enzimas
antioxidantes requieren de la presencia de metales como Cu, Fe, Mg, Zn, o Se para su accién, por esto
se les Ilama a veces metales antioxidantes. Las mas importantes son la catalasa, la superdxido
dismutasa y la glutation peroxidasa, y requieren Fe, Zny Cu o Mn, y Se, respectivamente. La segunda
barrera antioxidante es de tipo no enzimética y estd dada por compuestos antioxidantes que actGan
tanto a nivel celular como extracelular. Son los responsables de la capacidad antioxidante de los fluidos
biolégicos, como el plasma, y de la proteccion del dafio oxidativo de las distintas particulas y
macromoléculas circulantes. Esta segunda defensa antioxidante esta formada por distintos compuestos,
enddgenos y exdgenos. A diferencia de las enzimas antioxidantes, las sustancias antioxidantes se
modifican al reaccionar con los radicales libres y necesitan ser reemplazados; se consumen. Algunos de
origen enddgeno, son glutation, urato, ubiquinol y proteinas plasmaticas, y son reemplazados por
sintesis. Si son de origen exdgeno, es decir, provenientes de la dieta, para ser reemplazados necesitan
ser nuevamente ingeridos en ésta. Estos compuestos antioxidantes, Ilamados hoy antioxidantes
dietarios, son fundamentales para la prevencién de enfermedades ya que son facilmente modificables.
La clave en antioxidantes naturales son los antioxidantes dietarios, algunos de los cuales estan bien
establecidos (vitamina C, vitamina E, carotenoides) y otros son novedosos, particularmente polifenoles

antioxidantes (Chance et al., 1979).

Un antioxidante dietario es una sustancia presente en los alimentos que disminuye significativamente
los efectos adversos de las especies reactivas de oxigeno, especies reactivas de nitrdgeno, o ambas

sobre las funciones fisioldgicas normales en humanos.

Los estudios de cuantificacion y caracterizacion de los distintos compuestos fendlicos en vino tinto y
blanco (Tabla 53) muestran que estos estan mas concentrados en el vino tinto que en el blanco (Chance
etal., 1979).
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Tabla 53. Cuantificacion de los compuestos fenélicos

Vino Tinto |Blanco |B/T
Acido Galico 95 7 0.07
Catequina 191 35 0.18
Epicatequina 82 21 0.26
Acido Cafeico 7.1 2.8 0.39
Cianidina 2.8 0.0 0.00
Malvidina 3-gluc. 23.5 1.0 0.04
Rutina 9.1 0.0 0.00
Miricetina 8.5 0.0 0.00
Quercetina 7.7 0.0 0.00
Resveratrol 1.5 0.03 0.02

Fuente: Chance et al., (1979)

Al postularse la accion protectora del vino, en algunas enfermedades crdnicas, como resultado de su
capacidad antioxidante, diferentes grupos han abordado la medicion de esta capacidad. Esta
demostrado, que las propiedades antioxidantes del vino se deben a sus componentes polifendlicos, el

vino libre de polifenoles pierde dicha actividad (Abu-amsha et al., 1996).

El contenido total de polifenoles de un vino correlaciona directamente con su capacidad antioxidante
(Rice-Evans et al., 1997; Sato et al., 1998). En la (Tabla 54) se presenta un resumen de valores de
capacidad antioxidante para vinos tintos y vinos blancos obtenidos por diferentes grupos utilizando
distintos procedimientos. Estos estudios permitieron establecer que la alta capacidad antioxidante de
los vinos tintos se debe tanto a antioxidantes muy reactivos, como lo indican los valores de TAR, como
a antioxidantes menos reactivos, lo que deducen de las determinaciones de TRAP. Se puede concluir
ademas, que las especies antioxidantes activas son fenoles protonados y que aproximadamente un 80%
de ellos son hidrofilicos (Campos y Lissi 1996).

Tabla 54. Resumen de la capacidad antioxidante de vinos tintos v blancos

Referencia Indice Sistema Vino Tinto Vino Blanco
Campos TRAP | Blangueamiento de 29.1 £ 2.3 mM* 4.2 +1.2 mM*
(1996) radicales cationicos ABTS (n=10) (n=3)
Campos TAR | Luminol/ABAP 35+ 2 mM* 5.5 mM*
(1996) (n=2) (n=1)
Whitehead TRAP | Luminol/Peroxidasa 15.4 + 3.4 mM* 1.1+£0.2 mM*
(1995) (n=9) (n=4)
Rice-Evans TAA |Ferrilmioglobina/ABTS 16.7 mM*
(1997) (n=6)
Ghiselli TRAP |R-ficoeritrinas/AAPH 7.8 mM*
(1998) (n=1)
Sato SOSA | Hipoxantina-xantina 286.5 -1122 U/mL |39.3 -215.9 U/mL
(1996) oxidasa (n=23) (n=7)

*Valores expresados en mM equivalentes de Trolox. Elaborado a partir de informacién de: Campos (1996); Ghiselli et al., (1998);
Rice- Evans et al., (1997); Sato et al., (1996); Withehead (1995)
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Otros autores han analizado distintas fracciones del vino con el fin de identificar los compuestos
polifendlicos responsables de esta capacidad. En la (Tabla 55) se presenta un resumen de algunos
estudios realizados utilizando diferentes métodos de extraccion y andlisis, y procedimientos para
evaluar capacidad antioxidante en distintas fracciones de vino. Los resultados de estas investigaciones
sugieren que las antocianinas en el vino tinto tendrian un papel principal en su efecto protector como

antioxidante (Campos, 1996).

Tabla 55. Resumen de los resultados obtenidos en algunos estudios realizados en distintas fracciones de vino tinto
utilizando diferentes métodos de extraccion y analisis y procedimientos para evaluar capacidad antioxidante

Referencia Fraccionamiento Sistema Resultado
Abu-amsha | Cromatografiaen |Oxidacion LDL | Las dos fracciones con mayor actividad no
(1996) capa fina tenian flavonoides; en ellas identificaron

ac.cumarico, ac. caféico y ac.protocatecuico.
Ac. cumérico resulto ser inactivo.

Baldi Extraccion Espectroscopia | Fracciones que contienen compuestos de
(1996) liquido/liquido EPR (Oy) menor PM tienen mayor capacidad
antioxidante que las que tienen mayor PM
Ursini Cromatografiaen |“Crocin La capacidad antioxidante del vino tinto se
(1996) columna Bleaching debe en un 55% antocianinas, 25% taninos,
Inhibition” 15%flavonoles; 5%ac.fendlicos hidrosolubles
Kerry Cromatografia en |Oxidacion LDL | La fraccion que contiene antocianinas y
(1997) columna mediada por Cu | catequinas es la mas activa; la sigue la de ac.
fendlicos; flavonoles y procianidinas
Ghiselli Extraccion R-ficoeritrina/ La fraccion que contiene las antocianinas es
(1998) liquido/liquido AAPH la mas activa. Las otras dos fracciones que

contienen ac. fendélicos y quercetina-3-
glucurénido; y procianidinas, catequinas y
guercetina-3-glucosido son menos activas.

Elaborado a partir de informacion de: Abu-amsha (1996); Baldi (1996); Ghiselli (1998); Kerry (1997); Ursini el at., (1996)

5.2.1.3. Estudios de intervencién en humanos

Algunos investigadores han estudiando el efecto del consumo agudo de vino sobre la capacidad
antioxidante del plasma y otros paralelamente han intentado identificar polifenoles en el plasma. En la

(Tabla 56) se resumen estos resultados (Abu-amsha, 1996).
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Tabla 56. Consumo agudo de vino sobre la capacidad antioxidante

Referencia Protocolo Resultado
Whitehead -300 ml vino tinto (17mM eq Trolox) |-Cap. Antiox. del plasma aumenta. a
(1995) en ayunas los 60 min en 18%.
-300 ml vino blanco (1,1mM eq -Cap. Antiox. del plasma pequefio
Trolox) en ayunas aumento no significativo
Maxwell -380 ml vino tinto (11,4AmM eq -Cap. Antiox. del plasma aumenta
(1996) Trolox) con una comida estandar con un maximo a los 90 min en 15%
Ursini -300 ml vino tinto (42mM eq Trolox) | -Cap. Antiox. del plasma aumenta
(1996) en ayunas entre 51% y 117% segun individuo
Day -125 ml jugo concentrado de uva -Cap. Antiox. del plasma aumenta a
(1997) tinta (31mM eq Trolox) los 60 min en 8%
Leighton -400 ml vino tinto con una comida | -Cap. Antiox.(TRAP) del plasma
(1997) estandar aumenta a los 103 min en 15,3% la
que permanece por 2,5 hrs
-Cap. Antiox.(TAR) del plasma
aumenta a los 68 min en 47,2%
Serafini -113 ml vino tinto desalcoholizado | -Cap. Antiox. del plasma aumenta a
(1998) (40mM eq Trolox) en ayunas los 50 min en 14%
-113 ml vino blanco desalcoholizado |-Cap. Antiox del plasma no aumenta
(1,9mM eq Trolox) en ayunas

Elaborado a partir de informacion de: Abu-amsha (1996); Day (1997); Leighton (1997); Maxwvell
(1996); Ursini et al., (1996); Serafini (1998); Withehead (1995)

Estas investigaciones demuestran que la ingestion de vino tinto estd asociada a un aumento de la
capacidad antioxidante del plasma, aun cuando hay diferencias en el protocolo de administracion y en

el tiempo y cuantia del aumento (Kinsella et al., 1993).
5.3. Aminas Bidgenas

Las Aminas Bidgenas son compuestos nitrogenados de bajo peso molecular que se forman
principalmente por descarboxilacion de aminoacidos. Atendiendo a su estructura quimica se pueden
clasificar en alifaticas (putrescina, espermidina, espermita, cadaverina), aromaéticas (tiramina,
feniletilamina) o heterociclicas (histamina, triptamina) y en funcion del nimero de grupo aminos de la
molécula, podemos hablar de monoaminas (histamina, feniletilamina, tiramina), diaminas (putrescina,
cadaverina) o poliaminas (espermidina, espermina) (Figura 41).

Desde un punto de vista bioldgico, las Aminas Bidgenas son moléculas con funciones fisioldgicas
esenciales para los seres vivos. En plantas, la putrescina y algunas poliaminas como la espermidina y

la espermina, estan implicadas en diversos procesos celulares de respuesta al estrés y al
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envejecimiento. En animales estan implicadas en procesos tan relevantes como la divisién celular o la
transmision nerviosa. Asi por ejemplo, la histamina actia como neurotransmisor y la tiramina es un
intermediario de las rutas de biosintesis de otros neurotransmisores (Ten Brink et al., 1990).

Sin embargo, la descarboxilacion de algunos aminodcidos, llevada a cabo por determinados
microorganismos, puede provocar la presencia de concentraciones altas de Aminas Bidgenas en los
alimentos, de forma que tras su ingestion pasan a la circulacion sanguinea desde donde ejercen

diversos efectos toxicos (Ten Brink et al., 1990).

Amina bhiogena Efectos toxicos

Histamina Sintesis de noradrenalina y adrenalina
Palpitaciones
Vdmitos, nauseas

Tiramina Hipertensian
Migranas
Vasoconstriccion
Lacrimacion y salivacion
Incrementa el nivel de azdcar en la sangre
Parélisis de las extremidades

Putrescina y cadaverina Rigidez mandibular
Bradicardia
Hipotension
Potencia el efecto de otras aminas

p-feniletilamina Hipertensian
Migranas
Triptamina Hipertensian

Figura 41. Aminas Biogenas y sus efectos farmacologicos.
Fuente: Shalaby, 1996.

A pesar de que los estudios demuestran que el consumo moderado de vino tinto favorece para la
prevencién de enfermedades y disminuye el riesgo de mortalidad cardiovascular, se ha generado el
interés por la presencia de las aminas biégenas que constituye un problema de actualidad por afectar la
seguridad alimentaria. Estan presentes en alimentos y bebidas de origen fermentativo, entre otros en el

vino. Las aminas bidgenas se relaciona con incidentes fisioldgicos que afectan a la salud.

5.3.1. Formacion de las aminas biégenas

Por lo general, las aminas bidgenas se forman por el metabolismo en animales, plantas y

microorganismos, resultado de reacciones enzimaticas que generan aminas biégenas mediante una
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descarboxilacion de aminoacidos o por hidrdlisis de sustancias nitrogenadas (Lafon-Lafourcade, 1983).

En lo relativo a la histamina, no siempre es posible reconocer la via calculable:

histidina — histamina + CO,

La ingesta simultanea de vino e histidina inhibe la formacién de histamina e induce incluso la
descomposicién de la amina presente en el vino. Por otro lado, las aminas bidgenas pueden producirse
por putrefaccion, por lo que, en este aspecto, pueden considerarse indicadores de alteracion Lafon-
Lafourcade, (1983). En 1976 Mayer y Pause determinaron una menor formacién de histamina a valores

de pH reducidos

El andlisis de 100 vinos griegos dio como resultado que la concentracién de histamina parece ser
independiente de la region de viticultura y de la afiada (Vassiliou y Voudouris-Tsukala, 1983). Sin
embargo, Cosmos y Simon-Sarkadi (2002) verificaron en Hungria una influencia del origen de la uva
sobre el contenido de aminas bidgenas en los vinos. Woller y Kobelt (1990) comprobaron, analizando
450 vinos, una cierta dependencia de la variedad de cepa: la variedad gewdrztraminer induce mayores
concentraciones de R-feniletilamina, y la variedad ortega de isoamilamina, que vinos de otras
variedades. Ademas, comprobaron una mayor formacion de putrescina y etanolamina en regiones mas
calidas. Finalmente Glodria et al. (1998) compararon vinos de las variedades pinot noir y cabernet
sauvignon. Los primeros contenian significantemente mas putrescina, histamina, B-feniletilamina,

triptamina y serotonina, mientras que los segundos méas cadaverina y espermidina.

La formacion de aminas bidgenas también depende de la duracion de la fermentacion alcohdlica en
presencia de pulpa y hollejos, mas que de la variedad de cepa o de la calidad y cantidad de la cosecha,

asi como de la composicion del suelo.

Segun analisis de Vidal-Carou et al. (1990), la fermentacion alcohdlica conducia a la aparicion de
tiramina en cantidades de poca consideracion y observaron que la histamina no se presentaba durante
este proceso. Por otra parte, dichos investigadores no detectaron una degradacién de aminas biégenas
durante la vinificacion. Por su parte, Bauza et al. (1995) observaron la formacion de pequefias

cantidades de feniletilamina e isoamilamina.

La formacion de putrescina hace necesaria la presencia de microorganismos capaces de sintetizar la
amina y de aminodacidos precursores, en especial la ornitina, como sefialaron Guerrini et al. (2002) No
es la Unica observacion al respecto: segiin Gofii y Azpilicueta (2001), las concentraciones de aminas
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biégenas en los vinos pueden venir determinadas por la composicién en amino y por las cepas de

levadura.

Caruso et al. ( 2002) también observaron la influencia de la levadura. Algunas cepas de Kloeckera
apiculata, Brettanomyces bruxellensis y Metschnikowia pulcherrima formaban agmatina y R-
feniletilamina con una variabilidad considerable, mientras que Saccharomyces cerevisiae produce

etanolamina, también en cantidades variables desde trazas hasta 16 mg/I.

En la formacién de aminas bidgenas se atribuye un papel importante a la fermentacion malolactica.
Tan s6lo una especie de bacterias lacticas permite una fermentacion limpia e impecable, Leuconostoc
oenos. Sin embargo, otros microorganismos pueden contribuir a la formaciéon de aminas bidgenas.
Durante la maduracion del vino, segiun Kallay et al. (1984), la concentracion en aminas bidgenas
aumenta, aunque Woller (1981) hall6 una cierta disminucion. Segin Mayer y Pause (1981), el hongo
Candida produce aminas bidgenas, mientras que Woller y Kobelt (1990) no podian constatar este
asunto. No se puede olvidar la ocurrencia de contaminaciones bacterianas imprevistas. La atmosfera en
cuevas situadas en la proximidad de silos agronémicos puede contener cantidades remarcables de estas
cepas (Grazia y Suzzi ,1984). Por ejemplo de Lactobacillus plantarum, capaz de descomponer el acido
malico, comprobaron que cantidades reducidas de SO, en vinos impedian la aparicién de
concentraciones elevadas en aminas bidgenas, lo cual fue confirmado también por Woller (Vidal-
Carou et al. 1991).

Bertrand et al. (1991), por su parte, observaron que el abono (8100 kg N/ha - afio) duplica la
concentracion de las principales aminas bidgenas, sobre todo de histamina. La cadaverina y la B-
feniletilamina aparecen solamente en vinos de vifiedos abonados; se supone que dosis elevadas de
abono nitrogenado conducen a la formacion de mayores cantidades del aminoacido L-alanina,

sustancia gue actla como donadora de grupos amino en la generacién de aminas bidgenas.

Se ha descrito un total de 25 aminas bidgenas, que se pueden dividir en dos grupos, atendiendo a su

diferente naturaleza quimica (Mafra et al., 1999):

v/ aminas aromaticas y heterociclicas: histamina, tiramina, feniletilamina y triptamina,
directamente causantes de efectos toxicoldgicos.

v' Aminas alifaticas: putrescina, cadaverina, agmatina, espermidina, espermina, etilamina,
metilamina, isoamilamina y etanolamina asociadas a condiciones higiénicas deficientes tanto
de mostos y equipos de vinificacidn y relacionadas con alteracién de propiedades sensoriales.

-127 -



BENEFICIOS DEL VINO EN LA SALUD

5.3.2. Actividad fisioldgica de las aminas bidgenas e influencia sobre la calidad del vino

El umbral toxicoldgico de ingestidn de histamina por via oral es de 5 a 8 mg y valores de 8 a 40 mg de
esta amina producen sintomas ligeros de intoxicacion. Cantidades superiores causan sintomas graves.
La histamina disminuye la presion arterial. En el organismo humano se suele degradar en la mucosa
intestinal, pero esta degradacion puede verse afectada por la presencia de soluciones alcohdlicas. La
putrescina y la cadaverina también reducen la presion arterial, mientras que la tiramina la aumenta
(Peeters, 1963).

Cuando las aminas no se degradan por la via normal, por ejemplo, debido a una inhibicion de la
monoaminooxidasa por otras substancias como algunos medicamentos o por una baja formacion de
este enzima en el organismo, pueden presentarse ciertas incompatibilidades. La toxicidad de la
histamina puede verse reforzada por el etanol y el etanal, por un trastorno de la secrecion de la
histamina via higado e intestinos, por la inhibicion de enzimas histaminoliticos, por la absorcién de
medicamentos y por otras aminas como la cadaverina y la putrescina. Estas dos aminas tienen una
afinidad mayor frente a los enzimas aminoliticos que la histamina, por lo que inhiben su degradacién
por competicion. Se ha indicado que la putrescina podria potenciar su toxicidad (Guerrini et al., 2002)
Por otra parte, hay indicios de que los nitritos pueden impedir la degradacién de la histamina.
En vinos blancos, cantidades de 10 a 15 mg/L de putrescina producen un sabor desagradable, mientras
gue 10 a 20 mg/L de esta amina pueden redondear el sabor de los tintos. No obstante, a
concentraciones superiores a 30 mg/L estos vinos tienen un sabor defectuoso, maloliente o putrido
(Guerrini et al., 2002).

La mas controlada es la histamina por ser responsable de reacciones alérgicas, vasodilatacion de
capilares baja en la tension arterial, aceleracion de los latidos del corazén, enrojecimiento en la piel,
estimulacion de la secrecion gastrica de &cido clorhidrico, dificultades respiratorias y de dolor de
cabeza. La histamina es una molécula necesaria para el organismo. Interviene en la respuesta alérgica
inmediata y regula la secrecion &cida por el estbmago; también se ha definido su participacion como

neurotransmisora en el sistema nervioso central (Jansen et al., 2003).

Aunque desempefia actividades fisiologicas importantes, la histamina puede constituir un problema
cuando se ingieren alimentos muy ricos en ella. EI organismo humano tolera una cierta cantidad de
histamina sin ninguna reaccion o sintoma debido a su metabolizacion en el tracto intestinal. La accion
de las enzimas encargadas de realizar el metabolismo de la histamina suelen ser efectivas en la mayoria

de los individuos. Sin embargo, frente a una ingesta masiva de aminas o existencia de factores
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genéticos de predisposicidn, los sistemas de detoxificacion pueden ser insuficientes. Ademas la
absorcion de alcohol aumenta muy significativamente los efectos nocivos de la histamina, por
inhibicidén de la diaminooxidasa (DAO) (Jansen et al., 2003).

En el vino se encuentra principalmente la histamina, tiramina y putrescina (y en menor medida, la
feniletilamina y la isoamilamina). Las concentraciones de aminas bidgenas registradas en el vino son
muy variables, desde cantidades practicamente inapreciables hasta 130 mg/L (Vidal Carou et al., 1990;
Lehtonen, 1996: Soufleros et al., 1998; Vazquez-Lasa et al., 1998).

Referente a la histamina contenidos de 15-20 mg/L son elevados, mientras que un contenido inferior a
2-3 mg/L no es motivo de alarma, concentraciones de 5 mg/L pueden causar problemas en individuos
sensibles, los cuales deben someterse a un estudio de histaminosis alimentaria para conocer sus niveles
de sensibilidad (Bauza et al., 1995).

Aunque no existe regulacion definida en relacion a la concentracion de aminas bidgenas en vino, hay
paises que han establecido limites de importacion es el caso de Canada con la histamina (10 mg/L),
Holanda (5 mg/L.) y Suiza (3mg/L.) siendo creciente el nimero de paises que se sumaran a este tipo de

reglamentacion. Las recomendaciones de la OIV indican no sobrepasar los 12 mg/L. (Viader, 2003).

Dicha medida ha sido controvertida y calificada como barrera comercial encubierta para proteger el
mercado interior. Es obligado sefialar que las aminas bi6genas presentes en el vino son
significativamente inferiores a las encontradas en otros alimentos cuyo consumo es mas frecuente, sin
embargo la ingesta de aminas en el vino implica consumo de alcohol, como se ha sefialado
anteriormente inhibe los mecanismos de detoxificacidn del organismo y aumenta las probabilidades de

histaminosis, (malestar asociado con la migrafia) (Lehtonen, 1996).

De este modo el conocimiento y control de la formacidén de aminas bidgenas en el vino es importante
por: Incidir en la salud del consumidor y particularmente sobre individuos sensibles. Las aminas
bidgenas se analizan mediante cromatografia liquida. La histamina es un indicador de la presencia de
aminas bidgenas en el vino. Si se detecta histamina, se encontrardn en mayor o menor medida otras
aminas. (Herbet et al., 2001)

5.3.3. Reduccidon de aminas en el vino

Es posible obtener una reduccion parcial de la concentracion de aminas bidgenas tratando el vino con
unos clarificantes u otros medios enoldgicos, a pesar de que los ensayos de diferentes investigadores no

siempre producen los mismos resultados. Las sustancias utilizadas son la bentonita y la cola de pescado
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(Woller, 2005). La (Tabla 57) resume los efectos de aplicar ambos compuestos a la eliminacion de

aminas. Tabla 57. Bentonita y cola de pescado para reduccion de aminas
Compuesto Amina Efecto
Nulo moderado Bueno Muy bueno
histamina * ** faled
tiramina * * el **
B- Feniletilamina *
bentonita Putrescina * *k
Isopentilamin *
Cadaverina * ol
Amilamina **
Espermidina **
Espermina **
Histamina ** **
Cola de pescado | Cadaverina i *
Putrescina il *

Fuente: Woller (2005)

5.4. Beneficios a la salud

5.4.1. Sistema cardiovascular

Desde tiempos practicamente inmemoriales, la sociedad ha atribuido al vino y otras bebidas
alcohdlicas un efecto beneficioso sobre el sistema cardiovascular, sin ninguna base cientifica. No
obstante, en las Gltimas décadas numerosos estudios epidemioldgicos realizados en multiples paises
han demostrado que las curvas de riesgo de mortalidad en funcion del consumo de alcohol tienen una
forma de “U” o de “J”, de modo que las personas abstemias tienen un riesgo mayor de muerte que
aquellos que beben una cierta cantidad de alcohol, generalmente entre 10 y 40 gramos al dia. En el otro
extremo de la curva, los pacientes alcohdlicos tienen una mortalidad significativamente superior a las
personas abstemias y, por supuesto, mayor que aquellas que beben una cantidad reducida de alcohol
(Hart et al., 2009).

Asimismo, en otros estudios en los que se ha diferenciado el tipo de bebida alcohélica consumida se ha
observado que los efectos beneficiosos del vino tinto son superiores a los de otras bebidas alcohdlicas,

esto se atribuye a sus mayores efectos antioxidantes y antiinflamatorios (Imhof et al., 2001).
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En 1996, la Asociacion Americana de Cardiologia llegd a concluir que los bebedores moderados de
alcohol tienen un riesgo entre el 40 y 50% menos de sufrir un infarto de miocardio que los abstemios.
Existe, pues un amplio consenso sobre los efectos beneficiosos del consumo moderado de bebidas
alcoholicas y del vino en particular sobre la mortalidad global y especialmente sobre la mortalidad
coronaria.

Estos efectos del alcohol sobre el sistema cardiovascular se han atribuido a los siguientes mecanismos:
1. Aumento del HDL-colesterol y especialmente de las subfracciones HDL2 y HDL3.

2. Reduccion de la capacidad de oxidacion de las particulas de LDL-colesterol.

3. Disminucidn de la agregabilidad plaquetaria, reduccion del fibrinégeno incremento de la actividad
fibrinolitica y antitrombina del suero.

4. Cambios en el endotelio vascular que modifica la sintesis de 6xido nitrico que causa vasodilatacion,
y reduccion de la sintesis de las moléculas de adhesion monocitarias y endoteliales que participan en

los primeros estadios de la arteriosclerosis (Imhof et al., 2001).

Otra caracteristica del consumo moderado del vino, particularmente vino rojo, es que atenta el riesgo
cardiovascular, cerebrovascular, y periférico. El efecto cardioprotector se ha atribuido a ambos
componentes del vino: la porcién alcohdlica y mas importantemente, la porcién sin alcohol que
contiene los antioxidantes. Los vinos y las uvas pueden atenuar enfermedades cardiacas tales como

ateroesclerosis y enfermedad cardiaca isquémica (Bertelli y Das, 2009).

El corazén es un érgano aerobio, y la mayor parte de la energia requerida para la contraccién y el
mantenimiento de los gradientes del ion, viene de la fosforilacion oxidativa. La tension oxidativa
causada por los radicales libres desempefia un papel crucial en la patofisiologia asociada a
arterioesclerosis por lo tanto, una vez més la atencion se ha centrado en los fitoquimicos naturales
antioxidantes, como terapia potencial para las enfermedades cardiovasculares, la importancia del
resveratrol fue reconocida después del historico extensamente publicado; “Paradoja francesa”;
asociado al consumo del vino tinto. El resveratrol protege el sistema cardiovascular de manera
multidimensional. La importancia del este compuesto es que a una concentracion muy baja, inhibe la
muerte celular apoptotica, de tal manera que proporciona la proteccion contra varias enfermedades
incluyendo lesion isquémica del miocardio, la arterioesclerosis y arritmias ventriculares y satisface la
definicién de un compuesto de pre condicionado farmacoldgico y da la esperanza de la medicina
alternativa que podra ser utilizada como una medicina preventiva asi como patentes relacionadas para

el mantenimiento del corazon sano (Das y Das, 2007).

-131-



BENEFICIOS DEL VINO EN LA SALUD

Sin embargo, también se ha referido que la menor mortalidad global y el menor riesgo de presentar una
cardiopatia coronaria de los bebedores moderados podrian ser debido a que este tipo de sujetos tienen
habitos de vida mas sanos, como fumar menos, realizar mas ejercicio y seguir una dieta mucho mas
sana. De hecho, el vino es uno mas de los multiples componentes de la dieta Mediterranea, que incluye

abundantes frutas y verduras, que contienen una elevada cantidad de compuestos antioxidantes.

5.4.2. Preventivo para el cancer

A pesar de que el consumo excesivo de etanol en bebidas alcohdlicas se considere nocivo, el
consumo moderado, particularmente del vino tinto, es protector contra todo causa de mortalidad. Estos
efectos protectores podian ser debido a uno 0 muchos compuestos bioactivos presentes en el vino tinto.
El potencial terapéutico del resveratrol, en primer lugar en la quimio prevencién del cancer y para la
cardio proteccion, han generado muchos estudios en los mecanismos posibles de accion. Otras
indicaciones para el resveratrol se han desarrollado, incluyendo la prevencion de desordenes relativos a
la edad tales como enfermedades neurodegenerativas, inflamacion, diabetes, y enfermedad
cardiovascular. Estas mejoras son notables sin embargo existe una dicotomia importante: las dosis
bajas mejoran supervivencia de la célula como en cardio y la neuro-proteccion, con dosis altas aumenta

la muerte celular como en el tratamiento contra el cancer (Brown, 2009).

Por ello cada vez esta creciendo el interés en fotoquimicos dietéticos como agentes quimiopreventivos
del cancer potencial. Resveratrol (3,4',5-trihidroxi-trans-estilbeno), una fitoalexina natural que esta
presente en uvas, vino tinto, bayas y cacahuetes, se ha estudiado extensivamente, para gque su capacidad

interfiera con carcinogénesis gradual (Gagliano, 2009).

Los avances en la prevencion y tratamiento del cancer requieren el desarrollo continuo y la mejora de
agentes quimiopreventivos y quimioterapéuticos. Los productos naturales han generado una fuente rica
de agentes anti cancerigenos con las estructuras quimicas y las bioactividades diversas. Los avances
tecnoldgicos y metodoldgicos recientes han dado lugar al aislamiento y a la evaluacion clinica de
varios agentes anti cancerigenos nuevos, uno de ellos al que se le ha dado suma importancia es el

resveratrol (Liu et al., 2009).

El resveratrol exhibe caracteristicas anticancer, por su capacidad de suprimir la proliferacién de una
gran variedad de células del tumor, incluyendo cénceres linfoides y mieloides; mieloma mdltiple;
cancer de pecho, de prostata, del estomago, del pancreas y de la tiroides; melanoma, carcinoma de

célula squamous de la cabeza y del cuello carcinoma ovéarico y carcinoma cervical. Los estudios de
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farmacocinética revelaron que los drganos utilizados por el resveratrol son el higado y el rifién, donde
se concentra después de la absorcion y se convierte principalmente a una forma sulfatada en
conjugacion del glucurénido. In vivo, el resveratrol bloquea el proceso de varias fases de la
carcinogénesis; bloquea la activacion cancerigena y la actividad hidrocarburo, suprime la iniciacién del
tumor, la promocion y la progresion. Ademas de efectos quimiopreventivos, el resveratrol parece tener
buenos efectos terapéuticos contra el cancer. Los datos limitados en seres humanos han revelado que el
resveratrol es farmacoldgicamente seguro. Actualmente, los analogos estructurales del resveratrol con
biodisponibilidad mejorada se estan persiguiendo como agentes terapéuticos potenciales para el cancer
(Aggarwal, 2004).

5.4.3. Enfermedades crénico-degenerativas

Por lo mencionado anteriormente se considera recomendable el consumo moderado del vino tinto, ya
gue también estd asociado a una incidencia mas baja de la demencia senil y del Alzheimer. El vino
tinto se enriquece en polifenoles antioxidantes con actividades neuroprotectoras potenciales
(Vingtdeux et al., 2008). La enfermedad de Alzheimer es un desorden neurodegenerativo progresivo
caracterizado por la debilitacién cognoscitiva severa que lleva en Gltima instancia a la muerte. Los

farmacos utilizados para Alzheimer son inhibidores y antagonistas del acetilcolinesterasa.

Estos farmacos pueden mejorar levemente funciones cognoscitivas teniendo un impacto muy limitado
en el curso clinico de la enfermedad. En los dltimos afios, estudios realizados in vitro e in vivo en
animales de laboratorio, utilizando antioxidantes naturales, tales como resveratrol, la curcumina y la
acetilo-L-carnitina se han propuesto como agentes terapéuticos alternativos para el Alzheimer. Se ha
demostrado la eficacia de antioxidantes primarios, como polifenoles, o los antioxidantes secundarios,
como acetilcarnitina, para reducir o para bloquear la muerte neuronal que ocurria en la patofisiologia
de éste desorden. Estos estudios revelaron que otros mecanismos en los que la actividad antioxidante

podria ser utilizada seria como neuroprotector de estos compuestos (Mancuso et al., 2007).

En la (Tabla 58) se presentan los otros efectos del vino en nuestra salud.
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Tabla 58. Efectos benéficos del vino en la salud

Beneficio Caracteristicas
-El vino es considerado un alimento completo.
-Aporta al organismo elementos perfectamente asimilables, es una fuente de energia fécil
Valor de as,imilar.. . . L . .
nutricional -Esté reI_am_onado con !a Iopgevn_iad, contler!e V|t,ar_n|nas, A C’y_varla}s dgl _compl_ejo B
como: biotina, colina, inositol, ciancobalamina, acido félico, acido nicotinico, pridoxina y
tiamina entre otros.
-Contiene pequefias cantidades de hierro.
-Mientras mas rico en taninos, mas tonico serd el vino. -Esta tonicidad se manifiesta
Ténico no solamente en niveles fisicos, sino también psiquicos.
- El vino es un medio natural de recuperacion si es tomado después de un esfuerzo fisico.
o -El vino es un remedio terapéutico en la ansiedad y la tension emocional.
Equilibrante . X . - -
Nervioso -El vino ansarroIIa en efecto propiedades euforizantes part,lculafment(.e penefluosas para
la depresion. Muy recomendado para controlar las anomalias alimenticias.
-El vino, particularmente el vino blanco es diurético. Los vinos blancos acidos y también
Diurético los cavas son ricos en tartratos y en sulfatos de potasio que actian como benéfico sobre

los rifiones, asegurando asi una mejor eliminacion de toxinas.

Remineralizante

-Contiene una fuerte concentracion de sales minerales que son perfectamente asimilables,
como el calcio, potasio, magnesio, silicio y también zinc, fllor, cobre, manganeso, cromo
y el anion mineral sulfarico

-La accion bactericida del vino ha estado presente desde la antigiiedad. Investigadores

Bactericida canadienses descubrieron que el vino tinto podia atacar ciertos virus, entre ellos los de la
poliomielitis y del herpes
-En el sistema cardiovascular es donde el vino parece actuar con mayor eficacia. La
Organizacion Mundial de la Salud puso de manifiesto que el consumo moderado y
Sistema habitual de vino estimula los indices de la enzima Ald. DH en el higado.

cardiovascular

-El vino puede controlar al menos dos factores:

1.-Aceleran la depuracién del colesterol, pues facilitan y refuerzan la accién de la
vitamina C (la vitamina C es necesaria para depurar el colesterol).

2.-Estabilizan las fibras de coldgeno que sirven de sostén a diversas arterias.

-Reduce el riesgo de contraer cancer, pues contiene sustancias que activan la respiracion

Prgg?]gci;jel c_elular. El consumo mo-dera.do protege contra los efectos patoldgicos de los radicales
libres que provocan varios tipos de cancer.
-El vino es muy rico en vitamina B2. Esta vitamina permite eliminar las toxinas y la
regeneracién del higado. -Participan de una manera activa en el metabolismo de las
proteinas y de los glucidos. Por otra parte el vino estimula la segregacion de los jugos
Digestivo gastricos. Es particularmente indicado con las carnes y pescados, pues facilita el proceso

digestivo.

-Se reconoce que el consumo de vino tinto, fuente de taninos, actda sobre las fibras lisas
de la musculatura intestinal y aumenta asi las propiedades peristalticas, siendo un medio
suplementario para evitar el riesgo de constipacion.

Retraso de la
demencia senil

- Existen estudios que aseguran que da una relacion inversa entre el consumo moderado
de vino y la aparicion de demencia senil, es decir, que el vino es bueno para recordar.
-Esta afirmacion proviene del Hospital Pellegrin de Burdeos, donde se llevé a cabo un
seguimiento de cerca de 4.000 personas mayores de 65 afios.

Reduccion de la
tasa de
Alzheimer

-Se clasifico a los participantes en el estudio en no consumidores, ligeros, moderados y
grandes consumidores. Los moderados presentaron, respecto a los no consumidores, una
reduccion del 80% en la frecuencia de demencia y un 75% en la de Alzheimer. El
porcentaje disminuyo hasta un 55% en los grandes consumidores y se rebajé al 25% en
los ligeros.
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Tabla 58. Efectos benéficos del vino en la salud (continuacién)

-El consumo moderado de vino (aproximadamente unos 40 ml al dia) reduce entre un 30
y un 40% la deposicion plaquetaria en la pared vascular y, por tanto, inhibe la formacion
de trombos. Estos beneficios cardioprotectores se deben a los polifenoles, unos
componentes que mediante su accién antioxidante protegen la funcionalidad endotelial.
-El endotelio (la pared interna de las arterias) regula la fluidez del flujo sanguineo,
previniendo la formacion de trombos, por lo que su funcionalidad es muy importante en
este aspecto, el vino es un elemento a tener en cuenta, ya que su consumo moderado
reduce la actividad de ciertas moléculas implicadas en la actividad plaquetaria y la
activacion de los procesos de coagulacion.

-Otros beneficios son: un aumento de lipoproteinas, del nivel de HDL y una reduccion de
placa de ateroma (principal causa de la formacion de trombos) fortaleciendo el colageno
de las paredes arteriales.

Efectos
antitromboticos

-Una copa de vino tinto al dia reduce, en un 13 %, el riesgo de contraer cancer de pulmadn.
Los investigadores atribuyeron este efecto beneficioso a los taninos, unos elementos con
Pulmones poderosos efectos antioxidantes.

-Otra sustancia que colabora en la proteccién al pulmén es el resveratrol. Los cientificos
aseguran que este elemento impide el crecimiento de los tumores.

-Algunos compuestos del vino tinto pudieran evitar la proliferacion de las células del
cancer de prostata.
I-investigadores espafioles descubrieron que cinco sustancias del vino inhiben el

C;rrécset};tge crecim_iento de Ias_ célu_las del céncer de préstata,en un tubo de ensayo. Estas sustangias
contenidas en el vino tinto provocaron que las células cancerosas que atacan a la préstata,
murieran (un proceso natural conocido como apoptosis). Estos antioxidantes del vino
también estdn presentes en los tés verde y negro.

Anemia -El vino tinto, proveniente de la uva, posee hierro (mineral carente en los anémicos) y

alcohol, sustancia que ayuda a la absorcion del mineral.

Elaborado a partir de informacion de: Frémont (2000); Fulda et al. (2006); Heim et al. (2002); Anekonda
(2006); Tomera (1999); Belleville (2002); Arévalo (2004); Mijares y Garcia-Pelayo (2002); Ratti (2000)

5.5. Innovador proyecto para multiplicar los efectos beneficiosos del vino.

Nueve bodegas riojanas (Bodegas Bilbainas, Bodegas Dinastia Vivanco, Bodegas Vifia Hermosa -
Santiago ljalba, Bodegas Juan Alcorta, Marqués de Murrieta, Bodegas Ontafién, Bodegas Patrocinio,
Regalia de Ollauri and Bodegas Riojanas) desarrollan desde hace més de un afio un proyecto pionero a
escala mundial para elaborar vinos con niveles de resveratrol y quercitina 10 veces superiores a los
obtenidos actualmente. A lo largo de todo el afio 2008, se potencié la produccion de cantidades mas
elevadas de estos polifenoles en vifiedos seleccionados de estas 9 bodegas mediante tratamientos
fisico- quimicos y controles y andlisis exhaustivos durante todo el proceso vegetativo hasta la

maduracién de los frutos (Infowine, 2005).
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Recién terminada la vendimia se realizaron los tratamientos sobre la uva recogida y ya se han
desarrollando las primeras microvinificaciones y elaboraciones a escala piloto, de las que saldran los

primeros vinos (Infowine, 2005).

Este proyecto es sin duda una fuerte apuesta de las bodegas riojanas por la profundizacion en el
binomio vino y salud, potenciando de forma natural los efectos favorables para patologias
cardiovasculares o el cancer tantas veces descritos en informes y estudios cientificos realizados por
diversos organismos internacionales y que han sido publicadas por revistas como la Royal Society of
Chemistry, American Chemical Society, Elsevier, Laboratoire de Nutrition et Securité Alimentaire
(Infowine, 2005). En este caso el alto contenido de trans-resveratrol y quercitina de los vinos
resultantes potenciaran los efectos del consumo moderado de vino para la salud como antioxidante,
reductor de los valores de colesterol malo LDL, protector frente a algunos tipos de cancer, mejora de
los niveles de azlcar en sangre, mejora del flujo sanguineo, propiedades antiinflamatorias, etc. y su
consumo siempre moderado constituird una importante fuente de bienestar (Infowine, 2005). Las
empresas riojanas lideres en innovacion para el sector vinicola, Avanzare y Dolmar, son las encargadas
del desarrollo de la parte técnica y cientifica del proyecto que todavia se encuentra en fase

experimental (Infowine, 2005).

5.5.1. Vino tinto en polvo

De ser ciertas las afirmaciones de un grupo de investigadores, ya no podriamos utilizar los beneficios
para la salud como excusa para tomar unas copas de vino diarias, ya que se podrian conseguir los
mismos beneficios ingiriendo una dosis de polvo de vino... claro que sin el alcohol. Un grupo de
investigadores alemanes desarroll6 un proceso en el cual utilizan el descarte de la fermentacion del
vino como materia prima para vino “en polvo”. Segun los cientificos, dichos ingredientes confieren los
mismos efectos beneficiosos sobre la salud que el vino. El vino tinto contiene proteinas, vitaminas del
complejo B, polifenoles y minerales que contribuirian a  prevenir enfermedades cardiacas y
circulatorias (Visick, 2009) Trabajando sobre descartes de la produccién de vinos, se desarroll6 un
método de secado a bajas temperaturas por el cual se logra un producto con alto contenido de
nutrientes, incluyendo polifenoles. EIl polvo podria ser utilizado como ingrediente para incluir en
diversos alimentos tales como yogures o chocolates, y ademas se podria ofrecer en diversas
concentraciones y sabores de acuerdo al varietal de vino de la cual proviene el polvo, de modo de
poder adecuarse al producto en el cual se utilizaria. El hecho que se utilice como materia prima los
desechos de bodegas constituye una ventaja adicional ya que especialmente en paises de Europa, las

bodegas enfrentan regulaciones muy estrictas sobre el descarte de desechos (Visick, 2009).
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I11. Discusién

En Baja California las principales zonas de produccion de uva industrial son el Valle de San Vicente y
Valle Guadalupe. Ambos concentran alrededor del 90% de la superficie de uva cultivada en el Estado.
Las principales variedades cultivadas son: Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Malbec, Merlot,
Nebbiolo y Syrah. En Baja California se elabora alrededor del 90% de los vinos de mesa producidos en

México. En el Valle de Guadalupe se encuentran las principales casas vinicolas del pais.

Actualmente el estado de Coahuila ha tenido una buena produccion de vino logrando exportar su
producto a los principales paises productores de esta bebida. Los estados de Aguascalientes y
Zacatecas aun se conservan con una produccion pequefia y se consideran estados que proveen de
materia prima de buena calidad. El estado de Querétaro ha tenido un repunte en la produccion de vino

ya que es la Unica bodega en el pais dedicada a la elaboracion de vino espumoso.

México presenta buenas condiciones climaticas, por tener una multitud de climas y suelos que
favorecen el cultivo de distintas variedades de uva, por lo que se ha visto favorecida la produccion del

vino en tener una gran variedad de vinos con caracteristicas propias de la cepay el suelo.

Una de las enfermedades comunes en la vid es la filoxera, la cual se controla con injertos de variedades
europeas sobre portainjertos, otra enfermedad que se considera de suma importancia por los
viticultores es el mildiu causada por los hongos, ya que esta se puede transmitir a traves del propio

riego de la planta, para su tratamiento se utilizan productos quimicos controlados.

México presenta un repunte en la industria vinicola debido a que bodegas han iniciado operaciones. Se
trata de empresas pequefias que producen vinos de buena calidad para un mercado selecto, sin
descuidar al nuevo sector que se esta integrando al consumo del vino que son las mujeres y jovenes.

En la actualidad México cuenta con un consumo per cépita de 360 ml.

Las principales exportaciones son destinadas a: Alemania, Estados Unidos, Holanda, Canada y Japon
esto se debe a que en los Ultimos afios México ha empezado a producir vinos de calidad que cumplen
con las especificaciones requeridas por dichos paises. Aquellas empresas que no lograron mejorar la

calidad han visto disminuida su participacion en el mercado.

Los vinos se han clasificado en 11 familias de acuerdo a sus caracteristicas sensoriales definidas para
vino tinto, blanco y espumoso. Cabe precisar que una misma cepa puede mencionarse en varias

familias a la vez, pues produce expresiones diferentes segin su origen.
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Para la evaluacién de la calidad del vino es constante la investigacion y el desarrollo de nuevas técnicas
y métodos, asi como la incorporacion de nuevas tecnologias que mejoren o simplifiquen los modelos
productivos dentro del sector vitivinicola sin olvidar que la tradicion tiene una gran importancia para
este proceso, se ha creado un fermentador denominado Ganimede cuya principal ventaja radica en
manejar el propio gas carbonico generado de forma natural durante la fermentacién del vino, y

utilizarlo durante a vinificacion de una forma eficaz.

El método Ganimede es un método de alta eficacia energética, permite ciclos de remontado sin
bombeos por consiguiente el consumo de energia es nulo puesto que es el gas carbonico generado
durante la fermentacion el encargado de realizar todo el trabajo, a diferencia del método tradicional
que para este proceso utiliza bombas pistolas o hélices lo que provoca que las partes solidas (hollejos,

pepitas y pulpa) en ocasiones se rompa o se deteriore su estructura.

Este método innovador permite la extraccion eficaz y selectiva de los aromas y polifenoles, por la
permanencia con la parte sélida y por no utilizar medios mecénicos, en el método tradicional se
utilizan medios mecanicos que en ocasiones produce cantidades indeseables de lias en el mosto

generando, aromas herbaceos gustos amargos y astringentes.

Lo que se busca en la actualidad es producir vinos con alta cantidad y calidad de polifenoles por los
beneficios que se le atribuyen a estos, es por ello que el método Ganimede ha demostrado que se

pueden producir vinos con antocianos y polifenoles de calidad.

La produccion del vino espumoso se realiza con diferentes métodos la diferencia entre los métodos se
basa en la segunda fermentacion pues mientras uno la realiza en barrica otros como el Champenoise lo
llevan a cabo en la misma botella en la que se ha efectuado el tiraje. EI método que se utiliza en
México para la produccion de vino espumo es el Champenoise con el cual se pueden realizar los
coupages con las diferentes variedades de uva como son Chardonnay. Pinot Noir, Macabeo, Pinot-
Meunier son las que presentan las mejores caracteristicas en cuanto a madurez y acidez para la
produccidon del vino espumoso. Lo interesante del método Champenoise es que el degielle se realiza
congelando el cuello de la botella formandose un bloque de hielo con todas las lias, de esta forma se

favorece su expulsion al abrir el tapdn y ademas se evita la perdida de CO, y liquido.

En el laboratorio de las bodegas se han utilizado hasta ahora titulometria quimica, pH-metro,
métodos fisicos simples, colorimetria (espectrometria visible). En la actualidad, a estos
métodos se afiaden espectrofotometria ultravioleta (UV), absorcidn atdbmica, cromatografia de
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gas y liquida, métodos enzimaticos y, a veces, técnicas de cromatografia de gas y
espectrometria de masas. La ventaja principal de los nuevos métodos es que son muy
selectivos para sustancias especificas. Otra ventaja es que se necesitan cantidades mas

pequenas de muestras y reactivos y, por tanto, producen menos “residuos peligrosos”.

Para tener un conocimiento completo del anélisis realizado de una muestra, es necesario combinar al
menos dos métodos. Todos los andlisis presentados son de gran importancia ya que cada uno tiene

responsabilidades especificas en el proceso de elaboracion del vino.

El analisis del % Alc. Vol. es uno de los métodos de analisis que presenta un gran interés para los
productores de vino ya que en la industria mexicana los elevados impuestos por grado de alcohol son
un pardmetro determinante, un método indirecto que es rapido y sus resultado son muy aproximados
es la refractometria esta se basa, en un rayo luminoso y en cuanto mayor sea la concentracion de

azucares del mosto mayor cantidad % alc. VVol. presentara el vino.

El andlisis sensorial evalla las propiedades organolépticas mediante el uso de los sentidos y esta
compuesto por un conjunto de técnicas gque se llevan a cabo de una manera cientifica y que permiten
obtener resultados fiables. Sin embargo, el resultado debe de ser armonioso y no generar sensaciones
desagradables debido al exceso de unos de los componentes, como la impresion de ardor vinculada a
un exceso de alcohol, o bien de acidez resequedad o dureza producida por taninos poco maduros o por
la falta de melosidad del vino. Todos los métodos de analisis son de suma importancia para el proceso
de vinificacion cada uno se realiza en el tiempo adecuado ya sea para definir el tipo de cepa para
comenzar con el proceso, durante la vinificacién asi como producto terminado para definir sus

cualidades.

En México se cuenta con una problematica respecto a la regulacién del vino, las normas son
generalizadas para las bebidas alcoholicas por lo que no se tiene normas para el vifiedo, ni para las
bodegas a diferencia del reglamento de la Comunidad Europea que cuenta con normas especificas para
el vifiedo, practicas y tratamientos enoldgicos, asi como la seguridad alimentaria regulando el uso de
sulfitos. La denominacién de origen logra un producto controlado y estandarizado. Dentro de la
comunidad europea el producto que logra obtener la denominacion de origen es propiedad del
productor, México limita la promocion para obtener una denominacion de origen por todos los tramites
y entidades que deben aceptar el producto, ademéas de que al obtener la denominacion de origen el
estado es el titular de dicha obtencion México cuenta con 11 denominaciones de origen mientras que la

Comunidad Europea tiene 200, esto por las razones mencionadas anteriormente.
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El consumo moderado de vino tinto es benéfico para la salud ya que proporciona polifenoles, vitaminas
como A, C, y varias del complejo B y minerales en pequefias cantidades como el hierro, ayudan a la
prevencion de cancer de mama, pulmones, préstata, ayuda a la depuracion del colesterol por eso su
efecto benéfico en el sistema cardiovascular investigaciones recientes atribuyen efectos benéficos en
pacientes con enfermedades crénico degenerativas como Alzheimer y demencia senil.

La presencia de aminas bidgenas en el vino es un proceso complejo en el que intervienen diversos
factores, principalmente relacionados con las condiciones de la vinificacion empleadas en las bodegas,
y algunos factores ambientales. La presencia de aminas bidgenas en el vino merece un interés especial
por parte los productores, que tienen que ser conscientes del impacto de las practicas y condiciones que
aplican durante la elaboracién de los vinos en la formacion de estos compuestos. Es evidente que la
industria del vino debe fomentar un mejor conocimiento de la composicion quimica y diversidad
microbiana de los productos que comercializa, y por otra parte, debe planificar y optimizar los procesos
tecnoldgicos, no solo en funcion de la calidad organoléptica del vino, sino también respetando las
demandas de los consumidores y de la administracion, en relacion a la calidad y seguridad alimentaria.
No hay restricciones a considerar respecto a las aminas bidgenas para un consumidor que ingiera
cantidades de vino moderadas, excepto para aquellas personas que sufran deficiencias especiales (por
ejemplo, bloqueo de las aminooxidasas).

La participacion en el sector vitivinicola como Ingeniero en Alimentos se puede desarrollar en la
elaboracion de los vinos, como responsable del proceso desde la recepcion de materia prima,
gestionando y controlando la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccion
especialmente en los puntos criticos vitivinicolas, asi como en las condiciones de higiene y seguridad
del area de trabajo. Es capaz de realizar los analisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y
organolépticos en las diferentes fases de la produccion de los vinos, productos derivados y en el
aprovechamiento de subproductos. Como Ingeniero en Alimentos se tiene el conocimiento para
producir siendo responsable del cumplimiento de toda la normativa legal que afecte a las condiciones
de trabajo, higiene y seguridad en el mismo, a la industria y a los productos elaborados. Tiene el
conocimiento cientifico y técnico para la utilizacién de maquinaria, es capaz de desarrollar el disefio de
instalaciones industriales del sector vitivinicola, asi mismo puede participar en las investigaciones y
ensayos precisos. Realizando todos los procesos de toma de muestras Yy desarrollo de cualquier

producto relacionado directa 0 indirectamente con la vitivinicultura.
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Finalmente con esta tesis se propone dar a conocer el vino mexicano asi como las caracteristicas de
este. México tiene los elementos necesarios para crecer y convertirse en un sector muy importante del
pais, es necesario el apoyo del gobierno, empresas privadas asi como diversos centros de investigacion,
para lograr su desarrollo tecnolégico en los procesos de vinificacion asi como en el area de

investigacion de salud y seguridad alimentaria.
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IV. Conclusiones
Con base en la informacion presentada en el presente trabajo se concluye lo siguiente.

1. En los ultimos afios el vino mexicano ha presentado un incremento en la produccion lo que ha
propiciado un crecimiento en la comercializacion. La mayor produccion la tiene el estado de Baja
California donde se localizan varias casas vinicolas, los vinos mexicanos cuentan con caracteristicas
particulares como el suelo y el clima que los hacen placenteros, agradables y los convierte en

productos de gran calidad.

2. En el proceso tecnolégico del vino se han desarrollado innovadores métodos como lo es el
fermentador Ganimede que propone un mejor rendimiento energético asi como un mejor
aprovechamiento del mosto para la obtencién de polifenoles. Entre los defectos que se presentan en el
vino son causados principalmente por un proceso descuidado, contaminacion aerobia o contaminacion

quimica por los equipos mal lavados.

3. Es importante contar con un laboratorio dentro de la bodega para que de esta manera se puedan
realizar con rapidez los andlisis necesarios para el control de la elaboracion del vino, que normalmente
requieren respuestas rapidas. El hecho de tener que seleccionar un método de analisis y el
correspondiente instrumento analitico es una decision trascendental que tiene sin lugar a dudas gran

repercusion en la fiabilidad de los resultados que se pretende obtener.

4. Las politicas publicas cobran especial importancia para los vitivinicultores mexicanos, al ser éstas
las que pueden favorecerlos, concretamente, la SAGARPA y la Secretaria de Economia, entidades que
podrian beneficiar al sector vinicola y ser un factor determinante en el afianzamiento de los vinos
mexicanos no sélo en el &mbito nacional, sino también en el internacional; ya que con la creacién de
programas especificos y la adecuacién de algunos ya existentes, se lograria incentivar una cultura del
vino en Meéxico, y al mismo tiempo apoyar a una industria que en pocos afios ha tomado gran
importancia a pesar de factores como la competencia extranjera, la poco cultura vinicola en la
generalidad de los mexicanos y el reducido apoyo por parte del gobierno. Las Normas mexicanas
deben ser extendidas y estudiadas para determinar factores importantes como los analisis
microbiolégicos en los vinos, el andlisis sensorial y la calidad de los corchos. Para lograr un mejor

control en la legislacion mexicana asi como lo presenta la regulacion de la Comunidad Europea.

-142 -



CONCLUSIONES

5. El vino es un alimento que nos aporta efectos beneficiosos para nuestra salud, todos estos efectos
son debidos a la gran cantidad de componentes que posee. El resveratrol, un polifenol que se encuentra
principalmente en la piel de las uvas, de ahi que se encuentre en mayor concentracion en los vinos
tintos, el resveratrol esta cientificamente probado que aporta una gran cantidad de beneficios para
nuestra salud, el sistema cardiovascular se ve beneficiado por el consumo moderado de vino
previniendo en un 50% los infartos al miocardio, asi como otros sistemas del organismo.

La presencia de las aminas bidgenas constituye un problema de actualidad vigente por afectar al
seguridad alimentaria, de entre todas las aminas la méas controlada es la histamina por ser responsable
de reacciones alérgicas. El organismo humano tolera una cierta cantidad de histamina sin ninguna

reaccion o sintoma.
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Aguja

Aireado

Antociana
Astringencia:

Brut

Buqué

Cata

Cava

cava
Enologia

Fermentacion malolactica

Fermentacion alcoholica:

Grado alcohélico:

Hollejo:
Lias

Maceracion

Maceracion carbénica:

Mosto

Orujo:
Seco

Taninos

Vendimia
Vid

Vinificacion:

GLOSARIO

V. GLOSARIO

GLOSARIO

Vino cuyo contenido en-carbonico es perceptible al paladar y/o visiblemente observado al
descorchar la botella o agitar el vino, desprendiéndose

Que tiene los caracteres olfativos disminuidos por exposicion del vino al aire sin que se produzca
la quiebra oxidasica

Pigmentos colorantes rojos que contienen los orujos (pieles y semillas) de las uvas negras
Calidad del vino cuando posee un elevado contenido de taninos, los cuales suscitan una
sensacion de aspereza, como si la lengua se pegase al paladar. Muchos vinos jovenes y
astringentes se dulcifican y armonizan con el envejecimiento

Vino espumoso natural con azlcares en cantidad inferior a 20 gr./l.

Sabor y fragancia de un vino obtenido de sus componentes naturales, en la elaboracion y en la
crianza.

Andlisis del vino a través de los sentidos de la vista, olfato, gusto y tacto, para apreciar sus
cualidades.

Vino espumoso natural cuyo proceso de elaboracion y crianza, desde la segunda fermentacion
hasta la eliminacion de las lias inclusive, transcurre en la misma botella en que se ha efectuado
el traje.

Lugar donde se almacena el vino en condiciones adecuadas

Ciencia que estudia el vino y su elaboracién y crianza

Fermentacion que experimentan muchos vinos, durante la cual el &cido malico se transforma en
lactico por la accién de las bacterias.

Transformacion mediante la accion de levaduras de los azlcares del mosto en alcohol etilico.
Porcentaje de alcohol que contiene el vino. 12 grados equivale a un contenido del 12% de
alcohol.

Piel de la uva

Heces finas

Contacto prolongado del mosto, mosto-vino o del mismo vino con las partes sélidas o semisolidas
de la uva, con el fin de obtener color, taninos y extracto

Proceso de vinificacion en el que se fermenta la uva junto con el raspén (estructura similar a la
madera del racimo que sujeta las uvas). El proceso de fermentacion debilita la piel de las uvas
que se acaba rompiendo y liberando el mosto

Es el jugo obtenido de la uva fresca por medio de estrujado, escurrido o prensado, en tanto no
haya comenzado su fermentacion.

Pieles y semillas de uvas exprimidas

Vino que carece de azlcar.

Compuesto organico que aporta color y aromas a los vinos tintos. En el proceso de cata se
detectan preferentemente en encias y corresponde a la sensacion de astringencia que los vinos
tintos pueden aportar. Cuando los taninos estan condensados, los vinos son astringentes, sin
embargo, durante el envejecimiento de los vinos, los sabores tanicos se suavizan y funden. Se
pueden calificar como taninos duros, suaves o amables, dependiendo de sus caracteristicas.
Recoleccion de las uvas para su transporte a bodega

Planta que produce las uvas, de la que existen alrededor de 3.000 variedades

Proceso de elaboracion de un vino desde la llegada de la uva a la bodega hasta el final de la
fermentacion
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NOMBRE DEL VINO

Leal
Vifiedos Rios
Leal
Vifiedos Rios

Montgrand 2005
Christine
Tempranillo 2001
Merlot 1998
Cabernet 2001
Riesling 2005
Chardonnay 2005

Cabernet Sauvignon 425

Malbec 2006

Don Angel
Don Angel

Don Angel Blanc de Blancs

California
California

V1. Anexos

Tabla 59. Vinos de Aguascalientes

AGUASCALIENTES

TIPO
LA BORDELESA
Tinto Rubi Cabernet
Tinto Mezcal de Tintos
Blanco French Colombard
Blanco Mezcla de Uvas Blancas
HACIENDA LAS LETRAS
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
Blanco 100% Muscat Blanc
Tinto
Tinto 100% Merlot
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
Blanco 100% Riesling
Blanco 100% Chardonnay
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
RANCHO SANTA ELENA
Tinto 100% Malbec
VINOS CALIFORNIA
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
Tinto 100% Petite Sirah
Blanco Chenin Blanc Colombard
Tinto
Blanco

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)

VARIETAL O ENSAMBLE

ANEXOS

34% Cabernet Sauvignon, 33% Merlot, 33% Malbec

Carignan, Rubi Cabernet, Barbera, Grenache

Chenin Blanc, Colombard, Palomino, San Emilion
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NOMBRE DEL VINO

Acrata Portada
Acrata Tinta del Valle
Acrata origen

Acrata Sindnimo
Acrata Tacha

Ensayos 2005 (5 parcelas distintas)

Miguel
Kerubiel

Serafiel
Gabriel

Uriel

Alborada Rojo
Alborada Blanco

Balché uno

Balché dos

Reserva Especial
Zinfandel
Tempranillo Cabernet
Grenache Cabernet
Double Blanc

Dulche

Mezcla de Tintos
Rincén de Barén Rosé

Bibayoff Nebbiolo

Bibayoff Cabernet Sauvignon

Bibayoff Zinfandel

Bibayoff Cabernet Zinfandel

Bibayoff Colombard

Bibayoff Chenin Blanc

ANEXOS

Tabla 60. Vinos de Baja California

BAJA CALJFORNIA

TIPO VARIETAL O ENSAMBLE
ABORIGEN
Tinto Carignane y Grenache
Tinto Carugnana y Petit Syrah
Tinto 100% Mision
Blanco 100% Palomino
Blanco Uvas Blancas y tintas
Tinto Grenache
ADOBE GUADALUPE
Tinto 76% Tempranillo, 14% Grenache, 10% Cabernet
Sauvighon
Tinto 30% Syrah, 26% Tempranillo, 177%Mourvedre,
13% Grenache, 10% Cinsault, 4% Viognier.
Tinto 61% Cabernet Sauvignon, 39% Syrah
Tinto 55% Merlot, 29% Cabernet Sauvignon, 16%
Malbec
Rosado Cabernet Franc, Tempranillo, Grenache, Chenin
Blanc, Moscatel, Viogner y Syrah.
ALBORADA
Tinto Carignane, Sirah, Tempranillo
Blanco 100% Palomino
BARON BALCHE
Tinto 100% Grenache
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
Tinto Cabernet Franc, Merlot y Syrah
Tinto 100% Zinfandel
Tinto Tempranillo, Cabernet Sauvignon
Tinto Grenache, Cabernet Sauvignon
Balnco Sauvignon Blanc, Chenin Blanc
Tinto Grenache y Ruby Red
Tinto Cabernet Franc y Grenache
Rosado 60% Cabernet Franc, 30% Merlot, 10% Syrah
BIBAYOFF
Tinto 100% Nebbiolo
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
Tinto 100% Zinfandel
Tinto Cabernet y Zinfandel
Dulces y Moscatel, vino de postre
Generosos
Blanco 100% Chenin Blanc

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)
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Tabla 60. Vinos de Baja California (continuacion)

NOMBRE DEL VINO

Vino de Piedra
Piedra de Sol

Angelo Cetto
Don Luis Tierra

Cab. Sauv. Reserva Privada
Don Luis Concordia

Nebbiolo Reserva Privada
Don Luis Merlot

Don Luis Viogner

Chard. Reserva Priuvada
Cabernet Sauvignon
Petite Sirah

Zinfandel

Fumé Blanc

Chenin Blanc
Chardonnay

Blanc de Blancs

Blanc de Zinfandel

Vino de Primavera Rosé

El Gran Vino Tinto Cab. Francy
Merlot

El Gran Vino Tinto

EL Gran Vino Tinto Merlot

El Gran Vino Tinto Zinfandel

El Gran Divino

El Gran Vino Blanco

Flor de Guadalupe Cab. Mer.

Flor de Guadalupe Cab. Zinfandel

Vifias de Camou Chardonnar
Vifias de Camou Fumé Blanc
Flor de Guadalupe Clarete
Flor de Guadalupe Blanc de
Blancs

Flor de Guadalupe Chardonnay

TIPO | VARIETAL O ENSAMBLE

Tinto
Blanco

Tinto
Tinto

Tinto
Tinto

Tinto
Tinto
Blanco
Blanco
Tinto
Tinto
Tinto
Blanco
Blanco
Blanco
Blanco
Blanco
Rosado

Tinto

Tinto
Tinto
Tinto
Blanco
Blanco
Tinto
Tinto

Blanco
Blanco
Rosado
Blanco

Blanco

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)

CASA DE PIEDRA

Cabernet Sauvignon y Tempranillo
100% Chardonnay
L.A. CETTO

ANEXOS

65% Cabernet Sauvignon, 20% Nebbiolo, 15% Montelpuciano
50% Cabernet Sauvignon, 30% Merlot, 10% Malbec, 10%

Petite Verdot.
Cabernet Sauvignon

60% Cabernet Sauvignon, 40% Shiraz
Ensamble de Cabernet Sauvignon 61% Syrah 39%

Nebbiolo

Merlot

Viognier
Chardonnay
Cabernet Sauvignon
Petite Sirah
Zinfandel
Sauvignon Blanc
Chenin Blanc
Chardonnay

50% Colombard, 50% Chenin Blanc

Zinfandel
Cabernet Sauvignon

CHATEAU CAMOU

85% Cabernet Franc, 15% Merlot

55% Cabernet Sauvignon, 20% Cabernet Franc, 25% Merlot

100% Merlot
100% Zinfandel

40% Chardonnay, 60% Sauvignon Blanc

2% Chenin Blanc, 2% Chardonnay, 96% Sauvignon Blanc
70% Cabernet Sauvignon, 5% Cabernet Franc, 25% Merlot
15% Cabernet Sauvignon, 3% Cabernet Franc, 2% Merlot, 80%

Zinfandel
100% Chardonnay
100% Sauvignon Blanc

40% Cabernet Sauvignon, 44% Cabernet Franc, 16% Merlot
80% Chenin Blanc, 14% Chardonnay, 6% Sauvignon Blanc

100% Chardonnay
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Tabla 60. Vinos de Baja California (continuacién)

NOMBRE DEL VINO TIPO

Amoroso

Reserva Real

Reserva Magna
Chateau Domecq
Chateau Domecq
Cabernet Sauvignon XA
Blanc de Blancs

Calafia

Calafia

Carighane
Palomino

Equiniccio
DJ-1905
Esther
Equinoccio
DQ-XVI

Merlot Gran Reserva
Merlot Reserva
Castillo de las Minas
Castillo de las Minas
Chardonnay

Xin Cabernet Sauvignon
Xin Tempranillo

Xin Zinfandel

Xin Syrah

Mogor Badan
Chasselas

Malbec edicion limitada
Gran Ricardo

Monte Xanic Cabernet
Sauvignon-Merlot
Monte Xanic Syrah
Monte Xanic Cabernet
Sauvignon

Monte Xanic Merlot

Monte Xanic Chardonnay

Tinto

Tinto
Tinto
Tinto
Blanco
Tinto
Blanco
Tinto
Blanco

Tinto
Blanco

Tinto

Tinto

Tinto
Blanco
Blanco

Tinto

Tinto

Tinto
Blanco
Blanco

Tinto
Tinto
Tinto
Tinto

Tinto
Blanco

Tinto
Tinto
Tinto

Tinto
Tinto

Tinto
Blanco

Monte Xanic Sauvignon Blanc Blanco

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)

VARIETAL O ENSAMBLE

DONA LUPE
Cabernet Sauvignon
DOMECQ
Merlot y Petite Syrah

Cabernet Sauvignon, Merlot y Nebbiolo
Cabernet Sauvignon y Nebbiolo
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Viognier

Cabernet Sauvignon

Chenin Blanc, Riesling y Chardonnay
Barbera, Grenache y Tempranillo
Sauvignon Blanc, Chardonnay, Riesling, Chenin Blanc

J.C. BRAVO
100% Carignane
100% Palomino

LAFARGA
100% Nebbiolo

Cabernet Sauvignon, Merlot y Syrah

100% Merlot
100% Syrah

Cabernet Sauvignon y Nebbiolo

LICEAGA

95% Merlot, 5% Cabernet Franc
85% Merlot, 15% Cabernet Franc
60% Grenache, 40% Merlot

100% Chenin Blanc
100 % Chardonnay
MARIN DEL CAMPO

100% Cabernet Sauvignon

Tempranillo
Zinfandel
Syrah

MOGOR BADAN

Cabernet Franc, Merlot, Cabernet Sauvignon

100% Chasselas
MONTE XANIC
100% Malbec

ANEXOS

50% Cabernet Sauvignon, 25 % Cabernet Franc 25% Merlot
60% Cabernet Sauvignon 20% Merlot, 10% Cabernet Franc, 5 %

Petite Verdot, 5% Malbec
100% Syrah

100% Cabernet Sauvignon

100% Merlot
100% Chardonnay

92% sauvignon Blanc, 8% Semillon
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Tabla 60. Vinos de Baja California (continuacion)

NOMBRE DEL VINO
Monte Xanic Chenin Blanc Cosecha
tardia
Monte Xanic Chenin Colombard
Calixa Cabernet Sauvignon
Calixa Grenache
Calixa Chardonnay

Ensamble Colina

Ensamble Arena

Don Jaime
Don Jaime

Leonora 2004
Mare 2004
Silvana 2005
Paulinha 2005

Passion Meritage
Alegria

Merlot

Cabernet Sauvignon

Santana Cabernet
Santana Barbera
Santana Syrah

Duetto

Unico

Sirocco

Alisio

Calvife

Cabernet Sauvignon
Barbera

Merlot

Chardonnay
Viognier
Tempranillo
Sauvignon Blanc
Chardonnay Sauvignon
ST Tinto

Chenin Blanc

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)

TIPO | VARIETAL O ENSAMBLE

ANEXOS

Dulces y 100% Chenin Blanc
Generosos
Blanco 99% Chenin Blanc, 1% Colombard
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
Rosado 100% Grenache
Blanco 100% Chardonnay
PARALELO
Tinto Merlot, C. Sauvignon, P. Syrah, Barbera,
Zinfandel
Tinto Merlot, C. Sauvignon, P. Syrah, Barbera,
Zinfandel
PEDRAZA
Tinto 30% Grenache, 70% Cabernet Sauvignon
Tinto Merlot y Petit Syrah
PIJOAN
Tinto 50% Cabernet Sauvignon, 50% Merlot
Tinto 50% Tempranillo, 50% Syrah
Blanco 100% Merlot
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
SAN RAFAEL
Tinto Cabernet Sauvignon, Merlot
Tinto 50% Tempranillo 50% Syrah
Tinto 100% Merlot
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
SANTANA
Tinto Cabernet Sauvignon
Tinto Barbera
Tinto Syrah
SANTO TOMAS
Tinto Tempranillo- Cabernet
Tinto 70% Cabernet 30% Merlot
Tinto 100% Syrah
Blanco 100% Chardonnay
Espumoso 100% Chardonnay
Tinto 100% Cabernet Sauvignon
Tinto 100% Barbera
Tinto 100% Merlot
Blanco 100% Chardonnay
Blanco 100% Viognier
Tinto 100% Tempranillo
Blanco 100% Sauvignon Blanc
Tinto 50% Chardonnay, 50% Sauvignon Blanc
Tinto 50% Cabernet, 50% Tempranillo
Tinto 100% Chenin Blanc
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ANEXOS

Tabla 60. Vinos de Baja California (continuacion)

NOMBRE DEL VINO

ST Blanco Blanco
ST Rosado Tinto
Misién Tinto Tinto
Misién Blanco Tinto
Misién Rosado Blanco

Vino de Bruma Dulce y Generoso

Albarolo Tinto
Yumano Tinto
Tempranillo Cabernet Tinto
Cabernet Sauvignon Tinto
Tempranillo Tinto
Rerserva Valdepefias Tinto
Californio Tinto
Californio Tinto
Californio Tinto
Tanama Rosado

TIPO ' VARIETAL O ENSAMBLE

100% Chardonnay
100% Grenache
Tempranillo, Garnacha, Ruby Cab Franc, Valdepenas y
Carignan
Gracias a la mezcla armoniosa de uvas
Tempranillo, Valdepefias y Grenache
SHIMUL
Tipo Amarone
100% Nebbiolo
Coupage de uvas tintas
SINERGY- VT
Tempranillo y Cabernet
100% Cabernet Sauvignon
100% Tempranillo
100% Tempranillo
TANAMA
Cabernet Sauvignon
Merlot
Coupage, Tempranillo y Cabernet Sauvignon
Rosa del Peru

TORRES ALEGRES Y FAMILIA

Cabernet Franc y Merlot

Sauvignon

Sauvignon Blanc, Chenin Blanc y Moscatel
Zinfandel, tipo oporto

TRES MUJERES

Cabernet, Grenache, Misién y Rosa del Peru

Cabernet
Cabernet

TRES VALLES
Cabernet y Grenache
Sauvignon Blanc
Petite Syrah

VIDES Y VINOS CALIFORNIANOS

Cabernet Sauvignon
Tempranillo y Cabernet
Petite Syrah

VINOS Y TERRUNOS

La Llave Tinta Tinto
La Llave Blanca Blanco
La Llave del Tiempo Blanco
La Llave del Puerto Dulces y
Generosos

Mads Mezclas Maistro Tinto
2004

Ivi 2004 Tinto
Untable 2004 Tinto
Jala Tinto
Jala Blanco
Kojaa Tinto
Rogando Cab. Sauvignon Tinto
Tempranillo Cabernet Tinto
Chardonnay Blanco
icaro Tinto
Cabernet Sauvignon Tinto
2000

Tempranillo 2004 Tinto
Chenin Blanc Blanco

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)

Nebbiolo, Merlot y Petite Sirah
VALMAR
100% Cabernet Sauvignon

100% Tempranillo
100% Chenin Blanc



ANEXOS

Tabla 60. Vinos de Baja California (continuacion)

NOMBRE DELVINO | TIPO @ VARIETAL O ENSAMBLE
VINISTIERRA
Vinistierra 2002 Tinto 60% Grenache, 40% Tempranillo
Macouzet Cab.-Merlot 2002 = Tinto = 63% Sauvignon, 37% Merlot
Macouzet Tempranillo 2003 Tinto 100% Tempranillo

XECUE
Xecué Merlot Tinto  100% Merlot
Xecué Cabernet Sauv. Tinto | 100% Cabernet Sauvignon

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)

Tabla 61. Vinos de Coahuila

COAHUITLA
NOMBRE DEL VINO TIPO VARIETAL O ENSAMBLE
CASA MADERO
Montevina Tinto Tinto 60% Cabernet Sauvignon 40% Merlot
Montevina Blanco Blanco 55% Chardonnay 45% Semillon
Carlon Doble Tinto Dulces y Generosos 80% cabernet Sauvignon y 20% Merlot
Carlon Doble Blanco Dulces y Generosos 45% Colombard 40% Chenin Blanc, 15% Semillon
Casa Grande Shiraz Parras Tinto Shiraz
Estate
Casa Grande Gran Reserva Tinto Cabernet Sauvignon
Casa Grande Gran Reserva Blanco Chardonnay
Casa Madero Shiraz Tinto Shiraz
Casa Madera Cab. Sauv. Tinto 90% Cabernet, 10% Merlot
Casa Madero Merlot Tinto 100% Merlot
Casa Madero Chardonnay Blanco 100% Chardonnay
Casa Madero Semillén Blanco Semillén
Casa Madero Chenin Blanc Blanco Chenin Blanc
San Lorenzo Tinto Tinto Coupage de Cabernet Sauvignon, Tempranillo y Merlot
San Lorenzo Blanco Blanco Chenin Blanc, Chardonnay y Colombard
BUENA FE
Rivero Gonzalez Tinto Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)
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ANEXOS

Tabla 62. Vinos de Querétaro

QUERETARO

FREIXENET DE MEXICO !
Vifia Dolores Tinto Crianza 50 % Cabernet Sauvignon 50% Malbec
Vifia Dolores Sauvignon Blanc 75% Sauvignon Blanc 25% Malbec

Vifias Dolores Gran Reserva 70% Macabeu, Chenin y Pinot Noir
Brut Nature

100% Malbec
Vivante Rosado Mezcla de uvas tintas y blancas

Sala Vivé Brut m 70% Chenin, Sauv Blanc, Pinot Noir, Macabeu 30% Saint
Emillion

Petillant Brut Espumoso 70% Saint Emillion, 30% Chenin Blanc, Sauv. Blanc, Pinot
Noir y Macabeu

Fuente: Guia de Vifiedos de México (2008)
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Abreviaturas

ADP
ATP
°C
cm
CE
CO,
D.O.

EDTA

HDL
hi
HPLC
kg

km

LDL

mm

NAD
nm

NMX
pH

PM

ppm

difosfato de adenosina SO,
trifosfato de adenosina TRAP
grado Celsius UFC
centimetro uv
vol

Comunidad Europea
diéxido de carbono
denominacion de origen
4cido etilendiaminotetraacético
gramo
horas
lipoproteinas de alta densidad
hectolitro
cromatografia liquida de alta eficacia
kilogramo

kilometro
litro
lipoproteinas de baja densidad
milimetro

normalidad
nicotinaminadenindinucleétido
nanémetros

norma mexicana

potencial Hidrégeno
peso molecular

particulas por mill6n
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di6éxido de azufre

Fosfatasa &cida resistente del tartrato
unidades formadoras de colonias
ultravioleta

volumen
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