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PROLOGO

La acelerada evolucibn que‘el.mundo vive, ha traidoe coﬁaigo .-
la aplicacifn de nuevos materiales yfﬁtqéesos en la agricultura y dgtof'
industria; uin'gnbargb,en estos soméntos se ha hecho imperiosa la‘ﬁgce-
sidad de intercambiabilidad v simblificaciGn &e procesos, partesidé ma-
quinaria, materiales, herramientas, etc., qbligandb a'estabiecer los 4— 

principios de la normalizacifn en estas Areas de la actividad humana.

E1l concepto de Normalizacibn se define de la siguiente manera:

ﬁORMALIZACION.- "Reglanentaciﬁn de las dimehsionesyy caii——-*‘
dades de los productos 1ndustt1&1es con el fin de sxmp11f1car

y reducir los glltos de fabr1cac16n uL111z3c15n de los ———

nismos" (l)

Por otro lado, en toda transaccidn comercial deben escableret~
se, por necesidad elpecificﬁciones ;c;rdadas por ambés p;ftes; pro .-
ductor y consumidor. E1 productor qfreceré su articulo, afirmando que -
tiene talesno Euales cnracteristicis de calidaquué Qaﬁisfacén detér«-
minadas cnpeczf!cnc:one-. El comprador, por su patte, ex1g1rI que esas

'elpecxfIcacionCI satisf.gln sus necenidldes.v . : g R




Si.lnte una mesa de trabajo, productores y consumidores acuer
dan fijar caracterfsticas a los prodﬁcto-. en tal forma que, por una --
parte se ’simplifiquen los podidosvdel‘consu-idor. y » por otra se reduz
can las variedsdes producidas por el fabricante, ambos ob;nndtln bene-~
© ficios ipgdiltol. puesto que el comprador adquirirf el producto fabri-

'cqip" exciusivmntc coﬁforu ala noiil ncordada» y el fabricante ya no
" se verf en la necesidad de ,ﬁbricar.pfpdﬁciot para cada consumidor en -

- upqéhl‘. .

- Al veducir la variedad de nit!cplos. satisfaciendo, no obstan
‘te, las necesidades de todos los consumidores, el fabricante obﬁﬁdri -
una vennjou disminucibn de costos sl :. reducir la variedad de herra -
mientas y las existeneiu en cl .l.mcn. 11 enplear nls fncthcnte —
obreros upcciahzulos. y al hacer -tc corto el tiempo do elaboracifn -
de sus producton. A la vez, que alcanzarf un alté nivel de calxdcd. ———
' Estos - IO.I.'OI. encndon.do- ,en_uns -imut& nacional, conducirin s uns - 7

econpyltnlls sana, con los beneficios afines a esta. .
Resumiendo, 1a némliluﬂn permite:

- a u intcrc-biabiudcd de pnrtn.- Si una piesa dc una -lquinl o apa

: nto u dutruyo. podrl ser -uuituidl por otra. -lnuhctuuda pot -

otro !lbricantc.
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La simplificacidn.- Que tiende a reducir el nlmero de modelos o ele
mentos de cada tipo a fcbn‘ca:"; esta condicifn facilita el proceso -
de almacenaje e inventarios, poniendo a disposiciSn del consumidor -

todos los modeios existentes.

La flbricncf&n en serie.~ Pueden fabricarse punl en un nﬁaero ele

vulo. a 1a ves quo se uducen los inventanon.

‘Consecusntemente se logra :

El abaratamiento de los productos; ya que la fabricacidn en serie y-

1a -hpufiuci&\ de los wdelo- permite 'reducir los tiempos de ‘fa -

. bricuci&n. d:l-inuycndo 1la utiliucxﬁn de las niquinu-horrnxenta.

2.

3.

Mt:jour la cdidd de’ fabricaciSa. Debido & la ucxoulinci&\ de -- o

y del herumental .

los procescs, y & la e-pecialiuci&n. se logu produeir muchas p:e-w.b
zas de pocos modelos distintos, nt. como la po-ibnidld de uuuut

elementos de madicin idSneos.

Hnjour las ponibilid.du de n-inutto a los conluidotu. Se podri

glnutiur la mutituci&n de pu:u 11 cliente, asf como nducir loa

vol&cnu dc dmuljo u unblccer las tasas de nccuidodu con -

rupccto cl tlm. ya la doundu.




Estos‘efectos se extienden mas alld de nuestras fronteras cuan
do se adoptan acuerdos entre productores y consumidores de diferentes -

paises, obtenxendose un 1ncrenento en el comercio internacmnal.

Es asi coma, bunndou en los lineamientos mtcriomnce ——

v -encionadol. ¢1 presente tano conuituye la etapa inicial dol pr -
ceso de noru_ahuci&n en Mixico de : Las bosbas de ucorldo y las llqh:_l_
nas .despadregadoras; teniendo como objetivo la formulaci8n do los —

- siguiéntu documentos:

A, Anteproycct.o de Norms Oficial lhxiclnn - "Cultivo
y proceso de la vid - lodu de ueondo - H‘todol

de pru.ba" Y i

B. Anteproyecto dé"iio:rn Oficial Mexicana - "Miquina
:\ CLO , S ‘ris agricola = lﬂqum dupcduudou - Localiza-
k ' ci&n y uitodo de opouci&n dc loc controlu del -

’ operador"

Se espera que estn labor cumpla con su propfsito, y de esta ——
manera coldyuve a la funci&n nor-nh.udora de la Secretarfa de Conercio
y !-'oun:o Induurhl. (SBOOIIN). a tnvu de ll Diucci&n Genoul dc -

‘"‘Norlu. quo P 1a cntidad gubcmtivc tedonl, ruponublc de. utou ——

'crabljon.




“Mesha dha ves on mibmatres
= hger & peigpdes, Morhimer



PRI1IMERA ~~ PARTE




PRIMERA PARTE
ASPECTOS GENERALES DE LA NORMALIZACION
CAPITULO 1. EL CONCEPTO DE NORMA
| DEFINICION DE NORMA

NORMA. Es un conjunto de elpecificacionei que permite a todos
aquellos que descan o deben emplearlas, dar soluciones ahilogas a pro~=-

blemas comunes, independientes del lugar y el tiempo.

- ESPECIFICACION. "Enunciado concreto del conjunto de condi-=—--
ciones que debe satisfacer un producto, un material o un proceso, inclu
yendo; si es necesario, los métodos que permitan determinar si tales --

condiciones se cumplen" (2).

Explicaremos qué es una NORMA, acudiendo, en primer tituino al
campo donde se utiliza y desarrolla éonatantemeﬁte. ya sea por natural
inplnntaciﬁh, o como fruto de una organizacién técnica, especialmente -
dedicada a la elaborscidn de normas, en un campo especffico.

La palabra NORMA asume distintas acepciones segun el campo o disciplina
en donde se utiliza y délartoll., Una NORMA NATURAL por cjenflo. es el-
lenguaje; el idipmnvcnstellano es para nosostros una norma aceptada en-

el pafs, inpiantadn a través de los afios y con 1a_cunllhemos acordado -

- 10~




iwplfcitanente, designar, con las mismas palabras, cada objeto, accidn
o fenbBmeno que existe, se desenvuelva o se relacione con nuestra vida.
De igual mancra hemos heredado y adoptado normas de comportamiento, tra
bajo, etc., que son claro ejemplo de lo que constituye una NORMA CULTU

RAL.,

Como NORMAS CREADAS a travéfs de una organizacidn, podemos ci--
tar las normas de trinsito automoﬁil!lstico. por las‘cuales se acords --
guiar los vehfculos bajo detominldna reglas; o las NORMAS DE TIEMPO, -
acuerdos por los cualesnccedms a regir nuestra acuvxdad. conforme a

un patton local. que es la hora oncul del pais.

Podemos entonces establecer una clara distincién entre ‘ll ——
NORMaA HEREDADA; proveniente de una costumbre o tradicidn, y las normas
que son resultado de un acucrdo organizado, las cusles podemos llmr‘-
propxedad NORHAS PLANEADAS . En el caso de la nonahucx&n 1ndunrial.
" habremos de tratar con ambos tipos de nornas.
TIPOS DE NORMAS INDUSTRIALES

)En la industria distinguiremos cuatro tipbs de normas:

a. Normas de dimensiones (factor de intercambiabilidad)

b. lonu do cnlidld (caracterfsticas £Isico-quinicas y uclnicu

‘de lOI materiales a usar.

-1 -




c. Normas de operacifn (factor de funcionalidad en servicio)

d. Normas para ensayos de maquinaria y equipo, para garantizar la

funcionllidid de los mismos.

NIVELES. DE NORMAS EN LA INDUSTRIA

' ‘Existen tres niveles de normas industriales:

Bi primero es el EMPRESARIAL, llamado asf porque ln‘ norna ela~
borada, es creada por una co.pﬂil. Las‘not-u empresariales son de ~--
ﬂ‘.po ug_ricta_nentc interno. Una empresa puede establecer normas dimen~
nionlu pnri sus hcrr-ientu de corte; normas de disefio pau‘proﬁi---
clar el uso de determinadas partes de un prodhcto igualmente normali --
zadas; normas de -‘todoolde prueba para determinar las cufacteriuticu,

tanto de las materias prinp como de sus propios productos.

El segundo, en nuestro caso, es el mfs importante, es el nivel
en el cual 1a norsa es elaborada por ioq grupos directamente inuuu-;
dos en laﬁ especificaciones de un producto : organismos comerciales, -
institutos técnicos y de investigaciln, y poi' representantes dei inte~

rés general. norma resultante es una NORMA NACIONAL.

.
W,

El tercero y Gltimo, es el nivel INTERNACIOMAL, en el que los
upionntnfn de varios. palees coordinan la coincidencis de diversas -

normas nacionales.

’7./.—‘1,2 -




En México, debido al acelerado desarrollo de la industria, el
nds importante.nivel normalizador es el NACIONAL. S6lo a través de éste
camino, podemos salvar las barreras creadas por la diveysidad cpﬁ;ica -
de t@cnicas que obstfuyen el desarroilo que exigue nuestra industria.

La DirecciSn General de Normss de la Secretgé(g de Comercio y
‘Fomento Industrial, es el organismo oficial encargado de 1a coordinacibn

de los diferentes sectores interessdos en la elabo;aei&nvdc las normas.

RERE Dep T TNV L T




" CAPITULO 2. NORMALIZACION . NACIONAL
ORIGEN Y FUNCIONES DE LA DIRECCION DE NORMAS

Desde los tiempos p;ehist&ricos, el hombre ha satisfeého la --
necesidad -de contar, pesar, medir de diversas maneras, y también desde
entonces chfrentﬁ las dificultadel surgidas de la variedad ‘de tipos de

medidas o de la medicifn desigual alin utilizando la misma unidad.

En México, desde la &poca yrehilpinica hasta nueatros dfas -<- L

pesar, medir, cuantificar han sido siempre funcidn del estado. Evn.;pe —
los Aztecas fueron los. jueces quienes ejercieron en los mercados. En la .~
Colonia esta labor correspondi al "Fiel Contraste" (3). AhSra compete .

estas funciones a la Secretarfa de Comercio y Fomento Industrial.

El 15 de marzo de 1857, el presidente Ignacio Comonfort expi--

di6 el Decreto que establecid definitivamente la adopcifn del Si-tgl_ -

Matrico Decimal, sistema aceptado por la mayorfa de los pafull dcl,;id!,

do;graciug a las excelencias de sus fundamentos cienti{ficos y ala ’Aﬁc.i._

. 1idad de su manejo.

En enero de 1943, ol antiguo vbepart»nu‘nt,o_dc Pesas y Illdidn - o
~ fué transformado en 1a actual Direccidn General de qujlu; ‘con’ clpro-— o
" pbsito de elaborar en el menor tiempo posible las nor.u industriales =

destinadas s reglamentar la produccién.

el




En la misma fecha en que se fundS la nueya Duecczﬁn, me cred
| el Dcpartamento de Normhucxﬁn. encargado de eltudut. diacutir. for=-
mular y uprobar las normas que ngen la calidad, el funcionamiento y el
lenguaje técnico mdustnal a que deben sujetarse los productos mdus—-

triales,

Las actividades de este bapiit-énto comprendieron la realiza
cidn de trabajos técnicos & inwr.eitignéionu econfmicas y sociales, as?
como el establecimiento inmediato de'u;l'ac.iones con productores y éotisg :
midorq'a a fin de mantenar acorde su accifn con la realidad de ambos ---
sectores. En igual forma busc§ coordinarse con organismos nicionlLes -—

| e internacionales dediéudoi al estudio de los problemas ’r‘elatiﬁ‘u ala’

normalizacién y la métrdiog!l.

Ei Gobierno Hcfxivcl.no, conciente de que el comercio extarior -
constituye un factor de primordial importancia para el desarrollo de -
nﬁeitra economfa, un hlctor que nos oﬁece enormes posibiliaades de me
jérniqhtb. instituy8 1a Direccién General de Normas como Gnico orginig_
mo cnpaéiudo para diseflar una poittic; adecuada en materia de nonﬁli-
zacibn industrial. Sus objetivos b8sicos primarios consistieron en el -
estabioéiniento de conucfos con la 1nicintiva privada pl'n‘ unificar --
‘crtterion en la elnbonci&u de npcc:l.ticncionea sobre producton indus--
'tl'illtl, a-i como pau Hjlr pnttonu que gann:haun los nqui-iton -
gxigidppt por .1os sectores de amplio consumo mci.onal. .

18-




eruégiaﬁué como surgieroh los primeros proyecpqs‘de normas indus-
triales, proyectos que se vieron reforzados, desde el punto de vista --
legal " EoR &a expedicidn de la Ley de Normas Industriales (31 de di --
czemPre Pﬁ'1?45) Esta ley sentd las bases para el establecznlento de -
los contactos necesarios con los organismos Lnternacloncleo de normali-

"zacién, siendo publicada el 11 de febrero de 1946 en el Diario Oficial

de 13, Federacidn.

. En’dicieﬁbfe:dé i958, poi thneéroto Prelidcncill in-fiaﬁiformﬁ
a la ant1gua SecretarIa de Economia en la Secretaria de Industria y —
Comercio; la-que hoy en dia es 1la Secretar!a de Comercio y Fon.nto Indus
trial,(SECOFIN); y el 7 de abril de 1961 se publicd en el Diario Ofi---
éial degih Federacidn la Ley‘devNormas, ?g-na y Medidas, ictﬁilﬁente en

vigor.,

.A treinta aiios de su créaéisn, la DirecéiSﬂ.Gca;:al de Nornns. 
es miembro de la Organizacibn Internacional de No;qplillci&ﬁﬁ(;so)ay.de"
la cgmiuian-ranamericunn de Normas Técnicas (COPANTSQ'qu. representa al
Gobierno de loa‘E.tadOl Unidos Mexicanos en la Coniui‘nv acl,Codci>Ali+'.
mentarius, cpgada en 1962 poi la Otganizhcipn de las Naciones ﬁnidas; -

también representa a México en organismos afines de otros pafses.

Ani m1lmo. mantiene intercambic parmanetc y rcciproco de ~=o--
normaa. recomendncioncs Yy publicac1ones, con todos lon or;nnicnou inter:ﬁ

nacxonalea de nornuli:ncxﬁn.




"Fig. 2.1 ijct;.ivo de 1a Direccibn General de Normas




Pi;:.' ‘_”2.2 ’ :f’l;!lucncii de la Direccibn General ae Normas




Con plena conciencia de que no dehe quedsr al margen o a la --
zaéa,dc la intensa labor que realizan:los d#ferentes organismos interna
cionales de normalizacibn, la Direccisn General de Normas envia a sus -

. directivos y Eécnicon a las reuniones cupécializadas que organizan los
pafses miembros, con instrucciones de participar activa y firmemente, -
‘hbﬁhiderando’que; en un -o-ento‘dado; se pudiceran adoptar decisiones --

lesivas a los intereses de Mfxico.

Para lograr las finnlidades que le han sido asignadas, la Di-

_reccidn General de Normas réaliza las siguientes funciones (4):

a. Normaliza los producto; industriales, a-fiq de garantizar una calidad

‘ sostenida en la que confldn,el'cqnlﬁ-idor nacional y el extranjero.
b. Revisa silteni:icllan;é’loé instrumentos de pesar y medir para asegu
rar que su'uiqﬂlca éorrccto y para evitar posibles fraudes en gran o

ﬂpéﬁueﬁa escala.

Estudia e investiga permanentemente la realidad nacional para hacer -

, o i

Eactibles los patrones que establecen las normas y para lograr su re
novacibn, bien por exigencias del consumidor o por avances té&cnicos

iﬁdustrinles.

!‘df‘Vigili‘la:EahticaciSn»y‘u.o'de‘los instrumentos de pesar ylmedirt




e. Protege los intereses del pihlico consumidor mediante una labor per-

manente de orientacifn y supervisidn.

f. Opina sobre las aplicaciones de sanciones y multas en casos de in---

fracciones o falta de cumplimiento a los reélnmento: establecidos.

8. Establece resoluciones o acuerdos con instituciones internacionales -
afines, y nsi-tg y participa en las reuniones convoéndns por~dichbl -

organismos.

th.‘Z.J_ Punéionea de 1a Difécé£6h cendfﬁljaﬁ,ﬂérili"

,5'- 20 -




EL DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION
El Dopartuonto de NOormalizacidn esti formado por siete ------

i scccxones. atendidas por personal técnicoy adnmiatrativo. como sigue:

5ecc§8p de Electromecinica
~ Seccibn' de Quimics
'ScceiBn dc COnltrucciSn
Secci&n dc Revisidn de Normas
Seccibn Adliuiltratuu
Sucisn de lom-. Publicncionu y lolacioues
'Pﬂilicu »
] Hmtobiblioic;:a ‘de Iﬂo;nlliglciﬁ.,

. Las uccimo de !loctro-lc‘niu. Qu!niu y de (bnotrucci&n. -
; eonuituyau 01 cuerpo t‘euico del Dcpaumto de lomliuem. y estan
» ‘intc;ndu por los técnicos cootdinodonl dc Co-it&. Subcomités o ~---
:Gl'upcu de tnbljo. La funcx&n cuncill. de. ute cunrpo consiste en esta-
' ylccer las normas qun ﬁjan l.u cluetertuicn de ln producc;lﬁn- nacio=

nsl.

. La SQec“u d. lwhi&n dc Normas oxwml todas las normas cla-
,"bondu ‘por el D-plumto o por loo Conités Consul:ivon do llomlin- )
: ';ci&: Yy ln ruito s :los Diuctivo- ya la Sncci&n dc Normas, Pubuucio

L ) v'nu y lcllcimn Pﬁbllcn pln su. u;inro y trinin dc nprobnci&n y -

-ffpwltcccih o cl Dtlrio oucm dc la Foderuci&n. !1 pcnonnl de esta

R 21"-' k




seccidn estd formado por : un corrector y té&cnicos especializados en me
canica, electricidad, quimica, farmacia, biologfa, textiles, ingenierfa
civil, etc., y son responsables de revisar los aspectos t€cnicos de ---

sus regpectivas especialidades.

Cuenta adenfs con personal especializado en aspectos gramati -

cales, de forma, estilo, redaccién, etc.

La Seccidn Administrativa estd encargada de ln~vigilnnc1§ y -

cumplimiento de las disposiciones administrativas del Departamento,

La Seccifn de Normas, Publicaciones y Relaciones Pblicas, -
constitufdas con personal té&cnico y administrativo, realiza tres funcio

nes principales :

a, La primera corresponde a Normas y Publicaciones; comprende todes las
actividades relativas a la publicacifn de las Normas en el Diario -
Oficial de la Federacién y en el catdlogo de Normas Oficiales Mexi--

cahaa .

b. La.segunda,compete a Relaciones Piblicas; consiste en atender los --
agspectos de difusidn por medio del Boletin Inforﬁutivb o Gucéta. -

publicacifn periddica en la que se dan a conocer los gvdhccﬁ,dq la =~

¢, La tercera consiste en promover y fomentar eventos como ciclos de =
conferencias, mesas redondds, campafias sobre normalizacidn, etc.
I : 1 ‘ ‘
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FUNCIONES

En base ‘a lo expuesto anteriormente, el Departamento de Norma-
tizacifn, encauza adecuadamente la actividad t&cnica de los expertos en-
produccidn y consumo con el fin de elaborar una norma de la manera ----

sipuiente:

1. Define Ia polftica de normalizacidn que ha de aplicarse en coordina-

¢idn.con ¢l Departamento y los ComitEs Consultivos de Normalizacidn.

2. Difunde a traves de las diferentes publicaciones de las c&maras, aso

.ciaciones y comit@s , los avances de la normalizaci8n.

3. Redacta clara y adecuadamente los proyectos de Norna, adaptindolos -
a las normas fundamentales ya existentes y a las d1rectr1ces gene—~-

rales establecidas. Para ello se cuenta con una Seccifn de Redaccién.

4, Atignde los. asuntos que, relacionédos con las normas, envfan al De—-
partamento del Sello Oficial de Garantia y la Direccidn General de -
Industrias y que se refieran a solicitudes de Sello Oficial y a pro-

gramas de integracidn.

5. Controla los CrabaJOS de normal1zac10n con los traba;os que - de esta

indole realzzan otras dependenc:as del Eatado.




6. Analiza la realidad de las diferentes industrias en el plano nacio;-
nal y coadjuva a2 que estas muestren las ’cnracter!‘lticu de su pr;: -
duccibn y las posibilidades de mejorar sus- productos a travls de las

Normas Oficiales Mexicanas.

7. Mantiene relaciones con las entidades afines a travs del Departamen
to de Normalisscifn Internacional y desarrolla cualquier otra acti-
vidad encaminads a éoueguir la normalizaciln de 16- uicrhlu y su

aplicacibn. _

8. Efect(Ga list.enﬁticﬁcnte la uvisj.&x. para su actuslisaciln, de -
todas las normas vigo‘ut‘e_s. atendiendo lj;ll‘ caracterfstica ,_dinl-lca -

de los instrumentos técnicos legales.




TRAMITE DE LAS SOLICITUDES PARA lA ELABORACION Y REVISION DE UNA NORMA

Para efectuar el trfmite de elaboracitn de una morma, el Depar
- tamento de Normalizacidn en;reggrﬁ'al solicitante la gufa "Norma Oficial
Mexicana para la EstructuraciSn de Normas NOM-Z-13"(afio vigente) y le --

requerira:

". 'Presentacidn de un escrito por el que solicita la elaboracién

de una norma ys

. Preseﬁtacian de un anteproyecto con apego a la gufa NOM-Z-13 —-

(afio vigente) que le fué proporcionada.

La solicitud y el anteproycctd en cuestifn, debcrin ser diri---
gidos al Director General de Nornls y preaentldol ‘en la Ofxcialta de ===
partes de la Secretarfa de Co-ercxo y Fomento Industrial. con orlginnl -

y tres copias.

Una vez recibida la solicitud en la Direccidn General, se tur-
‘na al Departamento de Nor-llizaciGn. donde se clasifica para el proceso
>de normallzacxon que se desarrolla, aegun el caso, en dos fornas:
. Proceso de Normalizacibn Interna o}

"+ Proteso de Fﬁtiqli:nci&n por Comités,

L ;‘gsk;bb'




PROCESO DE 'NORHALIZACION INTERNA

La'ﬁormalizacibn fnCerna consiste en examinar todas aquellas -
solicitudes que no sean de 14 eompetencia de-alguh Comité Consultivo'de
NotmallzchSn Nacxonal- es decxr, que los productos a normal;zar no ———
esten representados, especIfxcnmente, en dicho Comlte, en cuyo caso el —'\f
Departamento de Nornal1zac1on se encarga del estudxo de 1a solxcxtud Yy .
de reunir lo- elementos de. juicxo necesarios, los cuale- se. apoyan en =

las siguxentes act1v1dgdea:

Investigacifn del sector interesado (productor, consumidor e interés

3eneral); para conocer,-vaiprar y uhifiqar,bpinioqes.,ﬂ
* . Investigacidn bibliogrifica, para‘conqcei ios,anteéédéntésjindispenqg.
_ bles, determinar el nivel que en otros péfsea‘tieng él,productovpor -

normalizar y‘llcanzar un cfiterio de comparacidn.

Investxgcc:&n industrial, para conocer la tealxdld nacional .y cltablo

cer relac1ones entre esta realldad y el criterio de comparacx&n.

Con eleuentoa de. juicio suflcientel. el Departauento procede a
- la olnboracx&n dol An:nproyec:o de Norml. qu. a contlnulcisn es envxado:
é_al Sector 1nt¢t¢nn¢o parn lu cl:udio y exi-en.‘ -
Pontctiornnutn 01 -cctor inccrcuado devnelve ‘al. Dcpcrtl-onto ~-i“

fédo Nor-nlisaci&n 01 AHTIPROY!CTO DE NORMA con oblervacionel pertinentcs.‘j




El nismo Departamento convoca a junts (tantas veces como Sea ne

' cgsézio) .a los tres sectores principales k,flhricante. consumidor g inte-

;Es general), pciu que emitan sus respectivas opiniones sobre sl -{--’—--
 ANTEPROYECTO DE \:ORHA. que pasa a ser uﬁdiado y analizado por dicha. -
Junta, tcniendo eapecul culdado de unificar cn:eriou b punto- de jui--

cio de los uetouu citadoo. , i

’ §i dewini de dinéuti.r 'uplianente las obicrvacionn, dl”htc-— '
proyecto resulta aptobldo, dste pnu a ser PROYBCI’O DE NORMA y es onvia '
do 8 1a Seccxﬁn de lcvlnGn de Wormas. Allf se somete a un cuid-doso —

estudio de los’ técnicon especialindos.

' remmuh esta Gltima rovhiﬁn e tunu a Ia Mroccidn chul '
pua la firma y lcnardo del C. Muctor. de doudc se dumlvc al Depar-- i
, tamento de Noruluacx&n para que ,por condncto de la Secci&\ de. Nomt,
Publz.cacmne. y Rchcionn Pﬁblicu. ‘sea’ envxado al Durio oticial de ll

redencisn para su publiuei&n




PROCESO DE NORMALIZACION POR COMITE

! La nermalizacidn por ComitE se llevaza'cabo en relacifn con ---
todas aquellas solicitudes comprendidas dentro de la raﬁa_espec!fica -
. constituida en Comités, de conformidad con el procedimiento yiseéucncia

es:ﬁbleéidos.

La solxcitud después de c1351£1car en el Departamento de Nor-
malxzacion, pasa a la Dxrecclon General, donde con pattic;paci&n del Co'
mitd Consultivo de\Normalizac;on, ge decide se procede ono el entud19,-

de dicha solicitud.

Si la Dlrecclﬁn General de Normas y e1 Comlté Consult1vo de Nor
ma11z3c1ou declden de la nueva norma, que dehe ser atendida plra el es—-*r
tudzo y ttamlte, la 1ncluyen en el proyecto del Plan de Normalxzacxon y

la envIan al Subcomltﬁ respectivo.

“EL Subconicé de Normali:aciSn de la rama aptopiaﬂa.‘con la pli'
C1cxpac15n de los ponentes y técnicos especxdllZIdoa que dilponen de ele
mentoa de Juicio suflcxentes (matetiales documentos. 8u propia exparicn—
‘c1a ’ etc. ), estudia y aprueba el Anteproyecto de Norma. el cual es ——

env1ado con caracter de Proyecto al Consejo’ Ditectivo del ‘Comitd.

.El Consejo'Dirécéivo dellcbﬁitt por medio dc una oncucsta =

. postal, hace cxrcular el PROYBCTO DE NORMA entre los fabrzcan:cs. utna--*

"rxos y todas aquelln. 1na:icuc1onca que por alguna u. ocrn csusa 1ntc ;f"‘“"

;v:enen en el campo de 1a economia nacional, 1nvitando a las partcl intu4
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resadas a expaner sus opnuones en penGdon de 30 a 60 dias. En ocasio-

nes el pro\ecto de norma, por su nntuuleu especiiica, requlere de un

tiempo mayor de estudio.

‘Las respuestas con las opiniones y kconentariosiv_ al proy'ectovde -
no'mn; venvildc'b;.‘a‘ éﬁéhsti'pﬁli&a, son ucibiéns por el Consejo Dirccti
v.o_ del Comits y enviullv p.n-g su discusién al Subcomité de NormalizaciSn
cor.resﬁondiet‘lte. En'caso de ser lcepubln las propollcionel. se hacen

) las enmiendas 'y se admite la coufor-idld del proyecto de nom con lu -

: obser\uciones de las partel mtercudu

En casos parncularcs, cuando el tema nomhudo -presenta un -
problelu espectfxco y los eo.entnuo. y observacionu recibxdu resultan
ldlametralnente opuuto-. el Couejo Diuctivo dcl &uitt convoca al Sub~
comte de nomahuuﬁn cortupondiente a una rcuin;on upncinl pan dis
cutir la ponbxlidad de lle.ar. mediante un acuerdo con todu lu partes

. ‘m:eresadu, a la lptoblci&l final del Proyecto dc Norma.

~ El Proyecto de Nom aprobado. Junto cou toda 1- docmnnciSn
conpleta (informs dc reuniones. docucntos referentes a la proposi--«
. cidn del provecto. ‘observaciones recibidn dunnte la encuesta plblica -
‘v demis docmcntos que integtan el expedicnte). se :rnladl a la Di-===
vrecci&n Gcneul de. Nor-u para su lprobncxsn y firma del C. Diuctor.
Una vez aprobldo y fimdo el PROY!L‘I‘O,].. Dincci&n General de Nom. -

lo envia al Dinrio oficul de la Fedcncx&n para su pubhcaciﬁn.
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A. ‘Operacidon de bombas de macerado en el proceso de la vid.

" (Elahoracidn de la norma para métodos de prueba).
INTRODUCCION .

De cuantas bebidas el hombre supo prepararse en el tramscurso
de los siglos, es el vino el que goza de mayor celebridad. El vino es -
1a bebida m&s agradable y tambi&n la mis provechosa; es a la vez refres
cante y tonificante, proporciona placer y alegtfa. Sin & "... no ‘ha)' -

exito posible" (S).

EL vino es una bebida que ya apreciaban los egipcios y babi---
lonios. Asf mismo, “los chinos conocen este l;tebaje desde el aifio 2000 AC:
los griegos y romanos reverencigban el vino hasta el punto de venerar a
los dioses del Mum, Dionisio y Baco, La Biblia menciona al vinov,‘ al que

nunca le cupo mayor honor que el ser el sfmbolo de la sangre de Cristo.

Los pafses’ mediterraneos lograron la prosperidad de sus respec-

tivas economfas gracias al vino.

‘ f-.3,‘2k'§, '




LL VINO ES UNA BERIDA ELABORADA A PARTIR DEL ZUHO DE LA UVA -
FRESCA MEDIANTE PERHENTACION ALCOﬂOLICA. Los vinos de otra clase de fru
ta, por ejemplo manzanas, grosellas, etc., no debiqun 1llamarse vino, -~
'pues'éonviéne atenerse a la semSntica y establecer una denominacidn en
“relaéi&n con el nonbr? dé la ffutl con la cual se elabora. El vino ha
.de ser preparado de uva fresca. La bebida de uva pasa no es vino, sino
vino de uva pala..Es esencial para la vinificacidn, que ll‘uvp nacerada
hhya‘fermentado y que el»piodqcto'contenga alcohol. El zumo (ju;o)'de”-=
uva sin fermentar no es vino sino MOSTO, cualquiera que fuera la forma

de la que se hubiera obtenido.

Los vinos se analizen en laboratorios e institutos para deter
‘minar, sus procesos de fermentacisn, elsboracifn y maduracidn; enfelloi_
se estudian los defectos y lnl‘;nferm;dlde-:dcl vino, los nodié;‘de eli
minarlos y de subsanarlos. Tanto iu!-icos ﬁo-o bi&logoq_estudinh la -~

composicibn del vino.

Asf{, en el transcurso de los siglos, se han desarrollado ihii—
nidad de tipos de vid (vitis vinifera L.), bien espontineanmente, bien -
con la ayuds del hombre; &stas se distinguen unas de otras por la forma
y color de la uva, dimensidn, tamafio y‘yollo de las hojas y demis parqi
cularidades que{Qiorﬁn lugar a nogb?gpbqspccinlol.co-o."liclling". ———
“Silvaner", "Burgunder", ;tc. Pero tilbi‘u los vinos de lis_difcrentcé»
clases de Qid musatran con !r;cuincii-grlndcl diferencias en lo que se

”feficic al color, sroma y graduacién llcbh&liéa; No exiatc p:éductb —

‘alguno, en ol llbito do la agricultura, que presente tnl vqricdad de --

:tiPOI y clractcr!oticl- cono el vino.'
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Actuslmente, el proceso de vinificacifn industrial estf basado
" en una infraestructura costoss y especializada; sin embargo, algunos de
los equipos que la constituyen no se encuentran alin regulados bajo una -
norsa, ni en su fabricaciSn, ni en su operacifn. Este és el caso de la -

bonbi de macerado, uﬁi‘n conocida como bomba de vendimia.

_ o Poi lo tanto, el objetivo de &sta parté dal presente tradajo, -
" es la formulacifn dol.Ant;proyocto do;No'!'u Oficial Mexicana, que —---—
describe las prusbas cualitativa y cusntitativa, a que debe ﬁ:utﬁu,_ -

una bomba de macerado, para conoc;r sl cumple o n;a. con los roquori-ién-"

tos mfnimos de operaciSn en el proceso de viqificaciﬁn ‘industrial.

e




CAPITULO 1, HISTORIA DEL CULTIVO DE LA VID

Los mls antiguos escritos humanos, -incluyendo las tablas de --
arcilla cuneiformes de Babilonia, o los‘papiros del antiguo Egipto, ---
contienen referencias al fruto fermentado de la vid. La elaboracifn del
vino fué und prictica corriente en el Oriente Medio y parte de la China
ya 3000 AC. El bajo relieve de Ur, en el museo britdnico, muestra ——---
escenas relacionadas con el vino, y su antiguedad se remonta a 2500 ---

afios antes de Cristo.

Ihvestigaciones recientes han permitido afirmar qué el origen
de la vinificacidn y de la viticultura se remonta a tiemboé ptimitivos.
En Asia Menor vivian biertqa puebloé indogerménicos que cénocian dicha
vid silvestre; estos pueblos deben ser considerados como precursores de

la cultura del vino y de la vid.

Hacia el siglo 30 AC., los egipcios. introdujeron el etiqueta-
do del vino, asi algunas de las etiquetas aparecen bien detalladas: ---
"En el afio 30, los buenos vinos del buen regado terreno del templo de -

Ramses IT en Per-Ambn. Bodeguero: Tutmes" (6).

A médiadoa dél siglo XX AC., los fenicios llevaron la viticul-~
tura a Greéia. La popularidad del vino era extraordinaria auflntebel pe~-
riodo que comprende la civilizacidn griega. Fuerén 10; griigﬁb. log ==~
precursores e‘innoyadorésren el arte de guardar el vino.,Pcrtcccionqun‘

las anforas y afiadieron prpductop.hl vin65pirn facilitar su éonnor#nciﬂn;
‘ g e P R )




como : brea, resinas y especias. El vino de resinas, o RETSINA, todavia

es popular en la actual grecias.

De la Iliada y la Odisea se desprende, que la cultura de la --
vid habfa alcanzado niveles muy sltos, especialmente en la regi_&\ de -~
Tracia. El vino comenzaba a sustituir por aquel entonces (1000 AC.) a -

la bebida popular elsborada con miel, el agummiel.

Se parte de la hipStesis que fueron los colonos griqqs quienes
llevaron la viticulturs a Italis y al sur de Francia (Marsells). En el-
Imperio Romano se cultiv8 ampliamente la viticultura y desde ahf se lle
~ varon multiples especies de uva a la Galia, extendiéndose de esta manera
la_piticultura hasta el Norte de Francia; penetr§ en Alemania por la —--

orilla del Rhim, a lo lgrgo del Mosela.

En el siglo IT de la era cristiana se cultivaba la vid en las -

regiones del Mosela y en 1a orills derecha del Rhin.

Cuando Julio Cesar conquista las GCalias, los romanos encuentran
los barriles de madera por primera vez, .com un invento de las vtzibus -
Calas. Los ,Celtds utilizaban estos barriles para la cerveza, pero --—-
todévia no para él vino.. Los romanos pronto comprendieron que eran ----
ideales para el transporte del vino, mis capaces.y segurt;l que lag ==-= -

clfsicas anforas de 1n,’£poca.

Y ’ s ,
En Espafia, durante la dominacidn romana, ya existian varias.y -

florecientes zonas productoras de vino. Los nombres m@s conocidos de la
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@poca eran los Valdepeiias, Barpelona, Gerona, Valencia, Terragona, —--—-
Islas Baleares y el Sur-ceste de Andalucfa,

Se estima que cerca de 20 uullones de anforas de vino espaﬁol 5e enhr-‘
caron hacia 1la ciudad de Roma. Como muestra. ge encuentra la colina ---
k artificial, en Roma, llamada Monte Testaccio. EstS repleto de pequefios

trozos de Enforas rotas de las descargas que se amontonaron, dando lu--

gar a esta colina.

La 1nvni&n de los arabes supuso, en Eapaﬂa. unn vetdadeu ca- )
téstrofe para los viiledos. La uyor!a fueron devastados. arrmcadoa. o
simplemente abqndonqdol. puesto que Mahoma prohfbe en el Corfn el uso»-f-
del vino a sus creyentes. La reconﬁuista supuso en Espaiia, el renaci=--
inignto del vifiedo, labor debida principalmente & los noh:ien de la época;

01 vino era un elemento indispensable para la celebracidn de la misa.

La viticultura alcanz§ :su m@xima extensiln en el ‘liglo XV, ---
Entre los aifios 500 a 1400 dC., Europa llega a ser el centro de cultivo
de la vid en el mundo. El vino era entonces ya la bcbidn un:l.verul pau

acompafiar lu comidas ayudado indudablemente por el dudoso y poco salu-

dable sistema de suministro de agua de la $poca.

Gracias a Cortés, el conquhtnﬁor de México, .01 cultivo de la
vid se afianz6 y extendib; y el vino l_li_g&_ a ser una importante indus--

tria en el nuevo mundo.

-




ln Europa, h viticultura perdi& mportanc:.a otra vez en el --
-iglo XVI. A fines del s1glo XVIX vuelve a resurgir el interts por ol -
'vino. por 1a elaboraciﬁn de &ste. y su produccifn; se cultiva la vid en

las regionu wis calxdls de ‘Alemanis y Austria.

En Francia un monje bemdict’ino; Dom Peﬁémn. ‘hace un descu--
briuienﬁo iuc revoluciona la produccifn de vino en la itlovineuvde o
‘Cl,umpagno. Existfa un problesa con la ilmda fermentacifn secundsria -
que 1os vinos blancoi de la comarca ﬁlrcv;d‘ué!an en la bot‘lh. Como los -~
'npones de la Cpoca uuban ptincipllnnt.e fcbricadol con r.clu de alge
don y lacre, el cierre no ora homltico y los tapones nlnban dobido a

In.v'pre's'_iﬁn del gas originado en esta segunds fermentaciSn.

" Dom Perignon descubre por'mulidld que. el corcho de ‘ll'l“-;-
comarcas Catalanas refine cualidades inmejorables para servir de cierre
~-hem€ti£o a las botellas. | Lo ea'plu con. ‘xito, pero entonces son las -
bbte'llas' las que c¢rean problemas puesto qua el vidrio oxpio:n a conse--
cuencin de 1a presifn del gas. No se desanima y obtiene !inchentc de -~
10- !'abucantes de vidrio, botellas luficicnteucnte reforzadas para re-
sistir presiones de vgri-s atmosferas. El resuludo es sorprendente. !1 '

vino ha adquirido espuma; Actuslmente lo conocemos cowo chq-pagnc.

"Ast, .iinuicnte. reiﬁin ‘1a viticultura, fomentada ﬁor el ——
. interés que por el vino nanifutibnn los monjes y los nobles del ”.’.'v
y de c:u‘e; mod‘o'cobrb_l 'ﬁuavo hpullo en el transcqrio dclv siglo XVIII.v’ Se
establecieron q-no-iﬁlcioncs de acuerdo con las distintas regiones y se
conicun'nj.nnpogellar el vino. ‘ | l
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Los padres Jesuitas hicieron prog.rulr ia colonizacién ~--~
espafiola hacia la costa oeste de México, y la Baja California y sus su~:
cesores, los Franciscanos llegaron hasta lo que hoy conltitdye el cstav-v'
do de California en los Estados Unidos. A medida que cada nuevo éatablé

_ci.-hhto era fundado, se ﬁlantaban vifias en sus contornos.’

Fué un Franciscano, el padre Junfpero Serra, qui‘n_datlb»le S
¢i8 la misidn en San Diego en 1769. Plantd alli vides lilécfal y duc;r-
brid que Califgmia era un lugar especialmente favorecido para el cul--
tivo de la vid. K |

El cultivo de la vid 1legd a ser una empresa importanie uﬂn‘.én en Sud
america. La cepa Cnolla en Pcru nunca 11e35 a producir vino de gran ca
hdnd. sin Mngo. la adaptlcmn de mejores cepas, upecialnnte en -~
. Argentina y Chile, result§ favorable y pudieron llegar a producir vinos
de gran calidad, .eutindou 1a base para la moderna industrias vin!coh_

que ha dado fama sundial a los vinos de Sudamerica, upccialuntc lol -

chilenocs.

Las enfermedades de la vid, tales como, la umi-:-.u.-é
vadas desde Amdrica a Europa en la segunda mitad del uslo Xlx.dieton -
lugar a ;undu pitdidu en el fabito de la viticultﬁn de. todn Europa.
_La producci&n de vino en Ptmch. se rcdujo a una cunrta pattc. la v1t1. ‘

cultﬁn en ;cnanl presentaba un rendtniento mfnimo.
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La Filoxera o Vl'h‘i.l»lo‘x_cr_a vastratix, como se le ‘d‘enoninB, es
up insecto de 2 tm de largo que se alimenta pyjngipqlpgngg de 1{:- .Faices
Liefnas que encuentra en el subsuelo. Desconocido en E\vqu,_hgﬁa gl si
glo XIX, su, inttoduccic‘m fué causada seguramente 'por 1: i-portaciGn de
vides expenmnnlu alencmu. 'l'al msecto no afecta a lu ns reus-
tentes raices de las vides snlva;,ea americanas como las LAMBRUSCAS o las
: RL’PESTRIS Sm cdmrgo. si; afecel y. nlnda-ente. a las vides europtas -
o VITIS VINIFERA. ‘

Postégi;rl;er;te. »‘la Analw'rori-a de ioa viticuitdl;e; lleéifGﬁ a-~
producn’ mgertos de VIT!S VINI?EM sobre pxu bue dc vxdu mr;canas '
) salvages. De este lodo se conse.u!a h cahdad de producchn de la -
VI‘IIS VIMFI-:RA, pero con el -oportc de la v:.d -tri.canl relutente l 1- 7

NI
LT,

f i loxen .

Los medios:y ».l‘toc_:é. ‘para combatir éstas cntcnulqli..; demoe
.‘trarSn ﬁn‘dnﬁo_.;ur .culiciéatmtg;;cﬁcaccﬁ para preservar la- viticul
tura ;!e nu-dutrﬁccisn totel. . L e ge
Se entiende taﬁitﬁ. que po_rrl_'uoml'clintq.l&icu-. el cultivo de la
vid’ bfbsﬁr&" iiié't'_l'_ont"d ‘en’lds :onu & cnlidu’circnu al mediterra-
‘neo. Los ’nb'niou- producidos; al'tener miyor cantidad ’dd'iiﬁéh%ﬁ"h‘tu'—h
riles," ocuionabn vinos 'de una sayor gndmi& llcda&ic., f.cilitln— '

oAt 'uj;l'

do ut ,u cm.".ci& [ ;‘,_..}.'.T-: wre vee T e FEEREEN R

P - ¥ . .
SERLEALL e e Ty v B oy

.Con Putm puu dlcirlc quc naci§ 1a moderna !nolo;!n.

v

codun.ci&n de ll Biolog!a y h Qu!nica. apliudu al estudio del vxno. .
Ll Enoloail o8 en cierto modo h -dieina del vino. El v:lno hoy no .c -
fhncc en. los labontoriol. pero -i m cllos se le utudia y anauza y le‘
mvestigan ln uedxcinn neceuriu para conurvar y prevenir cnfeme—-

‘dadu y accidntu. e e
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En las gigantescas instalaciones elaboradoras de vinos
corrientes, el vino fermenta , en nuestros dias, en enormes tanque me-
télicos de hasta 500 n3 de capacidad, en procesos llamados contfnuos --

destinados a elaborar el vino en el menor plazo de tiempo posible.

.

Pero todavia, en nuchu bodegas, las vieju ttndiclones‘
fanililrea se transmiten y acoplan a loa modernos métodos de viniflca--

cibn.
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CAPITULO 2. CULTIVO DE LA VID ACTUALMENTE

LA GEOGRAFIA DEL CULTIVO

Dentro de la gran familia de las AmpelidSceas, las plantas mas
nobles pertenecen al género llamado Vitis. Estas plantas son portadoras
de racimos pero no todas ellas bueden utilizarse para la elaboracibn de

vino.

Existen‘unas diez diferentes espeéies ésiiticas de Viti; y =—
diecisels mricmaa. con cuyos taci.loo puede elaborarse llguna clase -
vino. En cambio, -610 oxiste uns enpncic conoc:.dn en Europa, la Vitis |
Vinffen. que es la {inica y exclusfva con la que se elaboran los mejores

vinos ‘del mundo.

Tal como hemos visto, hasta el descubrimiento de América, la --
vid se cultivs Gnicamente en Europa y Oriente Medio, aunque posiblemen-
te tembién en China estuviera arraigado ya el cultivo de la vid, pero -~

en peqqeiia escala.
el li;lo-xv. dinfiu r'eg:lonurupli'{olu;i ’uf como ltnlia,

rrmcin. Alemania, Austrias, Gucia y también diversos pafaeu de 1. Euro

pa Oriontll Rulia y Oricntc lhdio. produc!nn ya fnmosos vinon.
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Las principales regiones productoras hasta entonces eran -
lal‘cerclnas al Mediterrinéo » puesto que el clima mds suave y la in-
| ;olaciﬁn en mayor grado favorecfan el cultivo de la vid.

Al producirse vinos de mayof graduacidn alcohdlica, su conseryaci§n‘re-
sultaba mss.facil‘y, consecuentemente, también su transporte y comercia

" lizacién.

Cuandollal primeras vides fueron llevadas a Américas por -
los conqﬁiltadorei, se inicid una nueva etdpa en la histdria de la viti
cultlira mundial. La vid, que tradicionalmente se vepfa cultivando en ~=
iEuropa v Oriente Medio, estaba siempre englobada dentro de la especie -

conocida como Vitis Vinifera.

Los primeros espafioles que‘llegltﬁn:q'AnGrica vieron con -
sorpresa que en ilgdnaa regioncl,‘creéié un g!bﬁlto cuyas hojas recor-~
-daban extraordinsriamente su aspecto al de la vid‘qué ellos conocfan en
Bépnﬁa; Sin embargo, aquellas vides am@ricanas crecfian en estado sal---

vaje y su fruto era de sabor agradable.

De ah{ el nonbre como cienttficamcnte se las. clan1f1ca :
- VITIS RUPESTRIS. Aunquo taubien existen fnmilxas semejantes que se co--

nocen con el nombre de VITIS LAHIIHSCA, VITIS ROTUNDIFOLIA etc.

. La vitis vinIfetl’que los espafioles llevardn a América se

- adapt$ ba-tancc bicn en dotor-inadas regioncl de Miixico y de 1a’ ann -

c:lit6rnin. -
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El cultivo de la vid se extiende por todas las zénas célidas
del mundo. Las regiones vinicolas de mis renombre y antiguedad -son, sin
'duda alguna, las de los paises meditertﬁn’eos. Sin‘ eliba_rlo. también los

' nises centroeuropeos - Alenania, Austria. llungr!a - l‘tl‘ﬂticot - Por

tugll - vienen dedicandose desda hace nucho nﬁo- ala viticultutn. que

'.lclnzS en ellos notable mportlncil econﬁntu.":

Actualmente se cuenta con :i.-por:antu regiones vit!colu en

loa Eltados Unidos de Aménca. la Un;\.on Soviiuca. Argentina. Chile y -

Tutquia B
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CARACTERISTICAS TECNICAS DEL CULTIVQ.

LPorque en paises como Noruega, Suecia o Guatemala no se ;ultx
va la vid’ ’

La respuesta estrlba en unos limxtes geogrﬁflcos bien defzn1doa
para el cultxvo de la v1d en el mundo' las Sreas de cultxvo se encuenn—

tran entre las lacltudes de 0y 50 grados, en ambos hemxsfer1os. Vea -

Fig_. 2.1.

La razdn determlnante para este 1fmite en el cultivo de la v1d
es el clxma. Por eJemplo, en el caso de Europa, por encima de los 50° -
de lltitud el clima es demasiado frfo y la vid necesita de un grado ---
heliotérmico mIniio (Grado heliottrmicé es la suma de la cantidad de ra
diacidn solar que recibe la vid anualmente), que le es indispensable. -
Pero tcibien cxi;tc un miximo, y por debajo de los 30° Qe latitud el —-
clima ¢s demasiado t&rfido. el cuitivo dciln vid resulta imposfble. ---
Ahora bien, si observamos con detalle el mapa, veremos que las dreas --
conprindidn. on lis regiones nds frias ooh 1@: que producen los.g:andes

vinos d@ mesa.
La c.p;,.él clina y el suelo.

Du-dc el punto de vista tlcnico oxintcn tres factSres detot.i-
nantes dc las clrlctcttlticnn de un vino.
1. La Cl(-a;olog!u. Que viene en general ocasionada por la latitud o -;‘_
liﬁu@éi&n geogrfica de la zona de produccibn. 5 7
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o " Fig. 2.“lv ‘El vino cn;'ql»ﬁi._:gd‘o,




2. La cepa o vid, que puede ser una cepa noble que produzca escasa can~
tidad de uva pero de gran calidad, o bien una cepa ordinaria que pro

iduzca un gran rendimiento de mosto pero de inferior calidad.

3.LFiné1mente el suelo. Concretamente nos refe;im§l ¢»1a composicisn ~
del térreno, sobre el cual se_asienta el vifiedo. Es curioso consta-
tar la gran diferencia que éxiste a veces, dentro de un mismo viﬁe;:
do, entre una y otra parcela. Los vinos ﬁrqducidos por ambas parce =
las‘soﬁ diferentes, y , sin embargo, estan expﬁestos‘a la mismq,cli-
matologia, ¥y son producidos con las mismas cepas. La diferencia ===-
estriba en que el terreno puede variar considetablemente en uﬁoc ——

cuantos metros. : : S

La vid es un arbusto extremadamente resistente que -==
soporta bajas temperaturas en invierno, calor en verano y que nece--

sita un mfnimo de agua y de elementos minerales para vivir.

Parad§jicamente los mejores vinos se obtienan en gene-
ral en te;renos‘pdbrea, secos, en los cuales raramente ningun'otro -
cultivo seria rentable. .

La viticultura de regiones caluroses y de pocas llu --
vias es de gran importancia en lo que respecta nl'np:ovechinichto ~f
del suelo. Estas regiones suelen ser’hontlﬁoslu. lbund|nt|; en coli-
nas escarpadas, en las quevﬁnicamenth'cabe cui;ivcrlln Qid. La explo
tacidn .de 2 - 3 hectdreas devviﬁedo‘esksuficéentg paf. alimentar -é
uﬁh'famiiia enter&; con 1a explotacidn meramente égticoia ac,té€§i§;

re como un minimo.de 10 ~ 15 hectdreas.

o= A8 -




De hecho esta es la razdén por la cual Espaiia es el pais del -~

<

rundo que dediéa mis terreno a éite cultivo. Mids de 1 500 000 Ha.
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El fruto de la vid, el racimo de uva, estd compuesto por gra--
nos y tallo ramificado que en terminologfa vitfcola se denqiinu‘ RASPA,~

* RASPON o ESTROPAJO.

a. Los granos.

Los GRANOS.- de forma redonda u ovplndl. punnfnn un color ama
rillo verdoso (uva blanca) y color rojo uuhdo oscuro (uva negra y -‘-'-”
denfs). Los gunoo estin conpuelto. do IIOLLEJO o PIEL. PULPA (wsnncu o
‘ cnrnou do 11 !tun). couzon. lh duro qu. 1a pulpa. y ln nrms o~

smn.us que se pnuntm en masa. )

b. £l raspén

Los tallos dol uci-o dc uvu. ll-l(IOI IASPON, utln co-puuton

por un tallo principn cuyo nnciliento coincidc .con el de 1; hoja gene~

nllente. y por los tallitol ui(icadou y lﬁltiplea que lujctln los -

granos. Los nllo- son . conductol de lutmil & .liunticiu dudo lu -

"hojas hasta h pul.pn de los ;unoa dc wu cn cncinicnto.

c. Los hollejos .

Los hollejos de los iranoq.'oltln. generalmente, recubiertos -- e
poT una caps c‘ru. fina llamada PRUINA. La -prﬁina pibtoge los héllajdu
_contu el aiu y 1- huudad y evita la pcnotuci&n de los gérmenes en -

6l inccrior dcl grlno. e :
o= 50 -



d. Las pepitas (semillas)

En todos los-gtanon de uva hay semillas cuya cantidad ascila -
entre 2 y 4. .La uva sin semilla se cultiva para la produccibn de pasas

'de_Co:into'y pasas Gorronas.

'TIPOS - DE  UVA'

Hay una infinidad de variedadcs de uva cn»llo diltiﬁtls fc-—-—
qxoneg.vxn{colas. Estas se di-tinguen entre st por la fornl y el ctec;- ]
i'nlento de la cepa. por 1a fornn y 01 vcllo dc lll hojnl, por cl color -
| y tor-aei&n de loo .rnno-, y. -obrc todo. por ol contcnido do nlﬁclr y
sabor. Lu uvas ncgru y blancu utiliudu pll'l 1. olabonci&n dc vino i

se llllln UVAS DE VINO; lap,dcntinadls al consumo, son las UVAS DE MESA.







CAPITULO 3. . UBICACION DE LA BOMBA DE MACERADO EN EL PRQCESO DE

" VINIFICACION.

PROCESO INDUSTRIAL DE LA ELABORACION DEL VINO,

El proceso de vinificlci&n asf como cmlquicr otro ptocelo —
industrinl, estd constituido /pOT una gran vnticdad de aub-procesos, y -
siendo estos de naturaleza fIsica o qulmca, pueden tener una explica--

c¢ifn sencilla o sumamente compleja.

Debido a lo nnteriot y a ‘los objetivos de &ste ttlbljo, se ha

dividido en tres pattcn ptincipaleo.

A. ELABORACION DEL MOSTO DE UVA
- B. LA FERMENTACION
C. BLABORACION DEL VINO

las ciulcs hm sido abreviadas lo mfs posible, quitando lonip’uon y tec -
nicismos especializados. Sin embargo, se mantiene una continuidad ade--

cuada para lograr la comprensifn gcnoulr de este proceso.

A manera de 11ustnc18n hml podido incluir, el procno utxli:ldo ————
actualmente para 1a casa PEDIO DOMECQ DE MEXICO S.A. DE C.V. a tnvil -
de VINI!ICACION Y DESTILACION S A. DE C. V. (VIDES), IOCIlizldl en ----,

Aguascalientes, Ags.

R




Antes de entrar en el tema, es de vital importancia, el recor-
dar que el objetivo de este capftulo es ubicar a la mfquina en estudio
(BOMBA DE MACERADO), dentro de la industria vianfcola, pbt lo que la -——

parte de elaboracidn del mosto de la uva merece especial consideracidn.




A. ELABORACION DEL MQSTO DE LVA,

MOSTO: Jugo que proviene de uva fresca, qué no ha sufrido la f'erme.n‘t.aw' )

ci&nf

'nosroﬁmno:. Mosto' del que se han eliwminado 1las partfculas insolubles.

EL JUGO DE UVA

El ju;qkd‘e uva se desprende al pisar los granos, y es un lfqui
do turbio y duice de color claro, amarillento rojizo, idn cuando procc-‘
da de uva nogn. El zumo (jugo) de- uvl contiene numerosas sustancias dii‘ ‘
auoltn. de-tlcmdo sobre todo -tanto en cuanto a la clntidnd como &. ll
importlncil— dos clases de n;ﬁcnr. 1a GLUCOSA y la IRUCTUOSA, .dclla de :

los Scidos 'l‘irtlt:l.co 'y MBlico.

Pactores dotcniuntu da la calidad y el valor dol zumo de -~
uva son el PESO BSPICI!IOO (del mosto) y 1a DENSIDAD del nino. A mdi- !
da que amnu el puo upoc!ﬁco de un zumo de uva o dc £rutl. m-cntl
el contcnido en nﬁcnrn y el gndo ll.cohﬁlico del vino que dl aste —=—-
monl:o'u elsbora. Un mosto de cnlidnd, udilnl tiene una donli@gd, de ===
x.bao; un -p-to excelente 1,000, o

. “El ptlo de un rosto dc sumo de uvn, n doclt ol mtcnido dc -
uﬁc.r, tcidoa y ottu lultnnciu, doplndc. .obr. todo de 1a o-pocic dl’

uva, dc ll oituaci&n dol viﬁcdo y de 1| conposici&n del -uelo. Depcnde

" tembifn de los. !lctoul climtolﬁgicoa dunnt:e 1a Spoca de crecinionto -" '

' y de udurlcisn dc ll uva. siondo eapecialmnce inpornnte 11 intlucncil

R




del sol; otro factor decisivo en la calidad de la uva es la serie de en

ferﬁigd-den' que pheden atacarla.

‘La.vid es una planta de clima caluroso y necu‘itfl‘ iucho’ sol pa
ri creéei' y l‘ndurlr debida-t.ntc.-hs. mejores condicionc; clinfticas pa-
ra el bucn duarrollo de la vid lon. sin duda alsunl. h\-odad en pnma-

' veras, sequfa en verano y en ln pontriur!u de &ste, calor y sequfa en

el otofio.

Las elpecien de uva. adcculdu pll‘l ln elabonciGn de cinoa o
.munea de poca v udilna calidld. ticnen un contenido de nﬁcar escaso -

(120-150 3/1) y ;onoulnentc es olovada su ncidu (11-15 g/l).

COMPOSICION DEL JUGO DE UVA
El z\-o de uva se co-pono dc lu -ultmciu y grupos de sustan

ciu a continulci&\ npuutu'

. ]

Agua. A:ﬁcu (glucosa y fruetuon) Ae:ldon. Materias mineules.
Compuntol nitrogmadou. Sustancias tlnicu y colonnte-. crnal y ceras.

Enzimas, VSuquncias aromSticas.

. Cabe establecer el siguiente promedio (grné/litro)":de cémboui
"cidn de’ un u-o d_e‘ uva:

Af;ua................................... 800-850 3/1 _
L AZBCAESt teiie i eere e s eiecee s 1202250 /1

Acldol................................. 6-14 g/1’
; Sustancias mneulel..-................ 2.5-3. 5 g/l
- Cmnpueatoo nitrosonndon................ 0.5-1.0 g/l
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ACIDOS.

Las denfs sustancias s8lo aparecen en cantidades minimas.

Los 8cidos se forman por oxidacidn incompleta del az@car. La -~

“acidez total contenida en la uva .‘)deﬁ_ende de la clase, lituciﬁq;

w‘~gr"l?ld de madurez y cosecha de 1a misma. Es diffcil clasificar'=

los fcidos presentes en el zumo de 1a uva; en el mosto y el vino

s8lo se determina la ACIDEZ TOTAL o ACIDEZ TITULABLE.

‘ SUSTANCIAS - MINERALF.’S Ade-ls de agua, las ratcea de la vid lumhn -

" de cnléiov} dc magnesio.

tnbi.én austlncila ninenlea necesnils para el desarrollo de -

la planta. Deltncan_por su importancia los fosfatos de potasio,

RN

T

: SUS'I‘ANCIAS IIITROG!NADAS. h- luutnncin nittogcnldu que n cncuentnn -

i 'AC!ITE

en 01 nolto son mxuas Euos co-puntos son: 1qornntes pau

lc, vipificaei&n porque -irven de nliunto a las LEVADURAS.

GRASA Y C!M. La sucuncia aro-atizantc de ln uvas u unn sus-

: tanc:lu sinilar a ln cen, dcnominada VITINA. Las -ultancins res

pouublea del olot de la uva, pcrteneccn |1 lmplio gtupo de lo-

.ccitu ounchleo quc aparecen en nmoroua phn:as. Son sus--

.tnnciu volitilu que .rndullnenn dcuplreccn.

/




1. LA VENDIMIA

La‘ elaboracibn’ dé los (vinou comienza con la VENDIMIA de la uVa.
El no‘ento ndecuado pll’l relliur la vcnd:mia depende de la madurez: de -
la uva.y de la tpoca. Ln dot-rlinacisn cucu de la mdurnci&n plona de
las uvas s8lo puede llevarse a cubo ndunte un oxmn continuo de las:-
'.uh-u. con un ntucto-tro manual pnn dotcr-iur 1. concontnci&n dc-
azlcar.’ En casos cxcepcimlu cabe proc.dcr s 1a vcudinu a.ntu de que
la uva haya alcanzado un gudo dc -adures plena.»!.ol viﬂedoc se. cierun )

antes de la fechn indicuu pnu h vcndx-ia.

s. proccdc gononlnnn a m m—noouecxou y n;uidmnte P

una REOOI.!CCION PRINCIPAL. on n‘unol cuo- es. mu.. :h unl RZCOL!CCION

TARDIA, cuyo. conienzo, duuci&t y cmt!n dcmdcn dc la v hdad de -—-_

uvn, de la tpoca y de eircun-unciu localu.

- Las. uvas se cortan de la cepl utilinndo TIJ!MS DE UVA ————
puntilgudn. se separan lol gunoa podridou y secos, que se recogen en
pcqueﬂon cutos dc ndeu o plutico. s neceurio. sobre todo tratindo
se de uvs nqu para vino tinto. oli-inlr cuidndoanente todo guno ———

. podrido, pun mfluycn dc -mn deci.ivn en el color del vino. :

A .menudo- 1a UVA ILANCA se uacera yl en e1 viﬁedo y se 11eva al .
- laglr -n lu ‘cubas do ucaur. Sin enblrgo, las uvu negtu y lu blln-

o cam dutimdn ala producci&n de vi.nol ﬂnos. exigen cuidadoa especil-

S rlu. !n lor.oia y Chnpqm se rocogen los racinoa en gnndu cel:os —_

-

. -_sa,-_*_'*k SR




y se llevan, ain golpearlo, a loa lagarea y a las mfiquinas desgranadoras,

donde se procede a deapalillar.

La recoleccin debe efectuarse en tiempo SBCO Los racimos mo-
jaﬂoa ﬁor 1a lluvia o por.el rocfo y la niebla, conti:enen a veces hasta
un 6% afs de agua, y por “donaiguiente. producen un mosto. de mucha menor

densidad.

Para ohtcner un vino li-pio y puro conviene eatruju' y prenur
1: uvn el mino dIa de nu recolecci&n. Sobre todo en chnu calutosos,-_“ . S vl
no se dcbe dejar reposar.-la uva calontldl por el lol. ni una soll noche, s

‘ pues cl Zumo puede fermentar ptematurauente y el ulcohol que Be fom R

extru taninol y otru uuunne:.u de 168 tuponu, hollcjol pepi.l:u. -

E-tn lu-tmciu produccn un ubor duro y uco en -l vino

2. DESPALILIADO Y PISA' DE 10S™ RACIMOS ' .

Bn la myor!n do 10- pa!nu se u:ilinn loa HOLINOS DB U‘VA pn-

_u tritunrh (HACI.IAI). on eston lolinol se deunna 1: uva. quc u_\--v IR L
tritura mediante rodillos: cil(ndricou o cBnicos de’ ‘madera, picdra. alu-"‘.
-inio o clucho. Los rodillos tiemn quo elut guduudu para que puen o
las u-tnu sin ser trituudu. Los uo:.mos DE UVA estan movidos a mo~
tor. y gmnluntc ptovinoa de un conjunto cowpuuto por Ttituradon-
i Separadora de rnlpu-Unidld de bombeo (nom DE VENDIMIA = BOMBA DE <~ :
mczuno) Vease Fig. 3.1'y Fg. 3.2’ ' '
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Fig. 3.1 Trituradora

‘Fig. 3.2 Separadora de raspas tipo

cenfrifugé.




Los racimos caen por un embudo en una criba abarquilla&n o ci-

: liﬁdrica, dondé se mueve un drbol provisto de batidores. Los granos =
sueltos caen desde ahi a una criba colocada entre los rodillos del moli
noj éntretanto se expulsan los raspones.

Desgranar los racimoé constituye una gran ventaja, aobte-todo
para la elaboracidn del vino tinto, pues de ésta manera e]y zumo tieme -
que fernentar en la uva macerada para separar la mater1a colorante toja
de las células de los hollejos. De lo contrario, es’ decir, no separando'
los raspones de los granos, se dlguelven, ademis de la materia colo;an-

“te, cierta cantidad de taninos que énturbiap el color del vino tinto y

le dan un sabor dspero y astringente.

Vale la pena hacet aquI una pausa, para mencionar que la miqui»
na de nuestro eltudzo es la BOHBA DE VENDIMIA, conocida tanbien como =~
bomba de uacerado o bomba de'uvas, la cual puede actuar por si splq o -

en conjunto con una despalilladora y ﬁha trituradora.

Segun la NOM-0-178-1982
"Cultivo y proceso de la vid- Maquinaria y ‘equipo

~Terminolog{a"

. BOMBA DE VENDIMIA
- Es unn uiquinl que recibe las uvas y lan’fergatdentro_de-il,—-
inltalacLGn a trav‘l de un sistema de tubos. :
‘Notu. La bomba de:vendimia puede ser del. tipo p1s:5n. cuchilla, tipo -~
rosca u otro tlpo. A su ver puqde,ner una bomba de‘succiGn o ptesurlglev

‘ ciﬁn.
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- Fig. 3.3 lqt'l'd'.v'vcndinin ,




3. EXTRACCION DEL LIQUIDO DE LA SUSTANCIA MACERADA

El trabajo del desvinado y el tiémpo_que se requiere, se hl.n -
reducido gonsiderablenente tras el descubrimien;o dg ciertos diipbliti; .
.vos de PRE~EXTRACCION DEL upsro, que poaibilitan la pe.pltlciGn de lu-
partfculas sGlidas del mosto y la elininacifn de las nismas antes del -
desvinado. Cuando el mosto esti en condiciones de pasar al l.ucl", gran
parte del:1fquido se separa por sf solo. No obstante, las bo‘degu no --
disponen dei tiempo suficiente para que este proceso finnliéc por of -

mismo.

Hay dos sistemas distintos: les CAMARAS DE mMécrou‘y 1u'-'-;“ B
EXTIACI‘OMS nz LIQUIDOS. l.u clmaras de utrlcci&n se construyen do con
crato y se doben colocu ‘a una altura qun permita trmportlr a 10. cu.
tos pnnladorel la sustancia mceradn fibrada. En el suelo d- dichas ==
cimaras hly una plrriuu de madera de ulh fina. que :hpidc el paso de
las plrt!culn gruesas a la cuba de fcmntaci&n. Desde arriba se va =
| 1lenando a las cimarss mediante un procedimiento de bodoo.' de modo que
el mosto pasa desde el tricunﬂor las clmaras de .xtrlcci&n dc ltqui-.
do. Eatal cinnrac se -ultituyon a veces por dep&uitos dc acoro. -I- -
précticos. Baton tanques de scero estlin provilto- de una plrriul escu-
rridora,. do ncero, que puoda quitarse, dc manera quc se puodcn utilinr:

~ como dop&ito. de lluccnuiento.

Fig. 3.4 Bozba de vino
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- Las MAQUINAS EXTRACTORAS estdn compuestas por un cilindro me--
tdlico ligeramente inclinado 'y rotatorio, de ranuras finas (vea fig.3.5);
otro tipo formado por un cilindro mis inclinado de dngulo inferior a --
45', igualmeate agujereado, donde la sustancia macerada asciende debido

‘8’ un tornillo de Arquimedes. En ambos casos la sustancia macerada estd

moviendose constantemente .y el jugo escurre a una cuba de fermentacion.

Fig. 3.5 Separadora de jugo'

Las instalaciones pre-extractdras son de esbecial interfs en -
las agsociaciones vinicultoras y en lis bodégas grandes, donde huj que ~
extraer ;rﬁpidameﬁte ‘el jugo con ‘1a. menor mano de obra posible. De esta
héneravse'evita ‘1a serie de incmvenientes acarreados por el contacto -

‘largo de las pepitas y los hollejos con el jugo del macerado.

Fig. 3:6 -. Se'pa’rn(‘lor.v de jugo

tipo elevador.




4. LAGAR DEL -MACERADO: -

Los egipcios acostumbtaban a envolver la uva mcetada en paiios

o sacos para expt1m1rla por totsiﬁn. Los pueb ‘lnt13u01 acostunbrlban‘

tambx.in a pisar con los pies las uvas maceud Se ponian en una cuba

en terreno inclinado y se pulba con. los pies desclazoc halta escurrir

todo el zumo. ) R
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Fig. 3} — lnmla:é'iéq muderna de lugar.

Fig. 3.7 Inltiiééi@'modéma de lagar

.
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Los gtiegos y tomno- yn se urv!un de LAGA!!S enornu de —---,‘

TRONco-térculoa- para -epanr las patticulu gruesu de la austmcu u

ceuda, obcennndou de esta manera e1 ORUJO.




PARTE .DE UNA PRENSA DE VENDIMIA DEL
. SIGLO. VIII. VICENZA ITALIA.




Los Térculos griegos y romanos funcionaban a presidn, ejercida
sobre el macerado de uva por un tronco de 12-14 m de largo. Este tipo -
de lagar aiin funciona hoy en Baden, Suiza y Austria, si bienm apenas se

utilizan.

Actualmente ge utilizan LAGARES MECANIC08; nds. eficientes y -—
mds manejables que los antiguos. Los diversos modelos se caracterizan -
por el modo de ejercer la presidn, por ejemplo: los tipos de premsa de
husillo, prensas neumaticas, prensag de palanca acodada, prensas de di-
ferencial v prensas hidrdulicas. En las regiones Altamgnte productoras ‘
de vino, en el sur de Francia y aemis. se utilizan las PRENSAS CONTINU
AS. El macerado se introduce en las prensas por un tornillo sinfin (tor
nillo de Arquimedes) en posicidn horizontal, que gira en el interior de
un ciiindrO'dé'ganuriﬁ”fihh-; al gitaf d?ntro dél cilindro, prehsa el -
macerado contra la plnén de cierre iituada en la pared delantera dei -
cilindro. El.jugo comienza a salir a través de las r#hufas y el orujo -
se expulsa de vez en cuando. Las prensas continuas se destacan por gu -
facil manejo y alto rendiﬁiento; Sih‘embargo; la fricéiSn del husillo =~
es‘inevi;able, por lo que el macerado resulta m‘s.tfabajado que en otras
pfensas ¥y, en conéecueﬂcia, aparecen mis sedimentos en el mosto. Otro -
inconveniente de estas prensas eaiel hecho de queflos vinos generalmente

presentan un exceso de tanino al ser démauiado prensado el macerado.

' Fig. 3.8 Prensa de tornillo

vertical




" E1 prensado de los macerados se.ini;iq‘-ediante presién suave,
‘ que se aunenta en el momeﬁto en que:o-pieia a diiqinuir el flujo del ju
go.'bcurre a veces dué a bre|16n supeQior a9-12 kg/cmz no sale mds ~--
Jugo. entoncen se’ debe 1nterrulpir el funcxonnniento de la prenla. ahue
clndo entre tanto la torta dc orujo. Para ello se utilizan cuchillos es
pcciale: o ciertos qispositivoa accionados eléc;ricamen:e. que permiten
“Qolgér v machacar el orujo. Una.viz revuelta la torta de‘otpjo, conyiene
';olv¢r a prensarla hnita obtener 6-10% mfs de mosto “"revuelto”, quo des
‘taca por producir un.vino conlxderlblementc mis dspero que el lntotior-

mente'pteﬁsado.

El sistema de lagar estd conpuesto yor una prensa neumitica —-
' qu¢ no tiene inbolo. El secanismo consiste. en un fuelle 1nterior de :_‘.f

'*Vma fuette, 1lenc’ de aire a prcoiGn. el -acctldo se prenln contra la pa—

N

' red del cilindro horizontal. (vease Fig. 3.9)

'Fig. 3.9 Prensa neunftica ﬁb:izohgii“'
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St o Prensa de busillo cotinua (Colin), ulilizable igualments para ¢l pressado
~ o del macarado, @, cabeza; b, mONO Pressado; ¢, presida. posserior (salida del mosto),
-+ 1, ougrasaje para el husilio; 2, busilio prensador; 3, cilisdro apujeriado, con snillog
- Jde selustzo; 4, cono regulable, salida de orujo. (Segda Troow, G.: “Technologie
o LT des Weiner™) HEETR

Fig, 3.10 Prensa de husillo contfnua »

‘ Agtua,lﬁenté se siguen _gl_xpleaﬁdo los tipos de LAGAR.!.)E PRENSA -
HID“MI“ cox;' celﬁon déapleg?biﬂ o baiculmfe.il_ucia:el sexterior ---
(vciue Fig. 3.11). A ia“vez que en uno de ]‘.ou_ ‘cestos se prensa 01.‘ mace-
radé, el otro - provisto de qunﬁo de prensa -.,né Va llenando con el - -
ucera.do'l ptcﬁiéQ Para facilitar la ul:_i.da'd:el lliqu‘ido se intcrbonon
en sl macerado varios fon@o- intermedios de liltdﬁu finos o dc lidn'c .
:rih_z.do. Es c;‘n uns medida ptovn@;;ﬁa i-nruéind_iblo para 1.----- |

'qkti'dcciﬁn de macerados dngunldoi‘.

) A ot v',..,.' { P MBI .
R e - coce 8 ¥ T K
: e a2 e '
B -
= (17
|

. LUK}




La extraccidn del zumo se realiza con especial ‘rapidez. Ya al
" introducir el macerado, el cilindro grande, provisto de muchas ranuras,
hace el efecto de un tamiz, de modo que no es necgséria la =——ememm— . —_—

pre—extracéiﬁh del 1fquido.

La cantidad de zuno'produéidn‘al prena‘ir‘cl _ilciudip o’lcila.--.'
‘legur»l la variedad de uva‘, ia éoucha. el qrudo de udugez. y la cgpaci—.
dad del lagar, entre 65-80.litros por cada 100 kg de uva, estimandose -.

" ‘un promedio de 75 litros. Se calcula un 60X de pte-extracto, un 30% de

B ﬁosto_ preniado y un 10Z de mosto de orujo revuelto y reprensado.

‘S, CLARIFICACION DEL MOSTO

"Clitificl!‘" svignifica en la’teninologia vinfcola, agregar una
‘detemmada cantidad de ciertas sustancias, cuya lcci&n cona:.ste en =~
'arralt:rar conngo las partfculas enturluadous y nednnntarlu en el -~

] ‘fondo de la cuba.

‘Ell'n'osto'racién salido del lagar debe réposar durani:e algun ==

_:tiempo, de mnera que nedinenten en el. fondo del. envase las” particulaa
gtuesne provanientes de los granos de uva o produndas por esporas de -~

hongos, sucxedad u otras cauaas.

3:
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" Una vez separadas &stas, el mosto se aclara rfpidamente. Ahora Bién. --.
cuando la uva est atacada por alguna enfermedad o estd sucia, es ~——--

V imprescindible pre-clarificar el mosto, a fin de que precipiten todos -
1los elementos grhuo- y la fermentaciSn transcurra claramente. El mosto
h; de mer azufrago en el momento de salir del laglf;. tazbién puede ser
sulfurado con anhfdrido lulfurouq. Esta sulfuracidn retrasa varios dfss
el cbniengo de la fermentacién. D.-pt;ia de 12 ~ 14 h‘o‘l.'as.‘ se ‘trnvua -

"(trasiega) el mosto Ichtifkicad'o. separfndolo del tuﬂ:io, y se lleva a 1a

. bodega de fermentacidn.

‘En la elaboracifn _dei nol‘to dulce es linprglcindib‘le utilizu_- -
disponitivo- SUPABADORES’DE DIHENSIONES GIANDES plra i"obu‘.ner Z_OI biin :
cllriﬂcados. El nou:o uci‘n cxtraido pasa por dichoo dilpo-itivoo cla
riticadoru y lon ndi-nto- se upann del nolto en £om de tortu ——
que lucgo pucdm utilizarse como fertilizantes. Muy hpornnt. para la

clarificacifn es que el nosto se conserve frfo.

6. SULFURACION DEL -MOSTO

El azufrndo del macerado de uva y del mto no fcrnnndo lﬁn
y reciin nlido del hgu-. favorece noublmntc 1; narcha de la clubou
cién del vino. Combate el dcnrtollo de uicroorunicm nocivol. potque
el anh!drido sulfuroso les roba ox!gcno neceurio pna su vida.. La- lc-
vaduras. lutinticu, de gran poder fcmntativo. se deurrollan en ¢1 mos
to y no lcn den:ruidu por el anhidrido aulfuroco. 21 azufrado del non-'v
to, frena el desarrollo de las bactériu que metaboliznn los ﬁcidos. -

Cuanto menor sea la concentrsuén de icidon en el mosto, mayot seri su -

el

E contenido glucom&rico.




B. LA FERMENTACION

HISTORIA

La fermentacién del zumo de uva macerada era ya un fenSmeno co
-nocido por los pueblos primitivos, que’ sabian, acl_e-il; que“e}l'te" proceso
-8e desarrolla en el transcurso de poéon dfas, salvo ekcepéiones, 'y que..

cualquier zumo de uva u otras frutas puede fermentar.

Hasta mediados del liglo XIX rcinlba umna: eonﬂui&n totll en lo
que reapecn a ln teorhs lobu las diverlu trnnltomciones quc tienen
lugar duunte ll fomnnci&n' nt -hno. unban poco claros la causa
y los factores que influyen en la 'femcnncisn. Existiln teqr!u que -=-
afirmaban que es un h.n&cno drigiﬁidb pbr cier:os orginismo- Qegetnle-

. de tamaiio nicrouc‘pico: ‘las LEVADURAS. A .ltl‘ afimci‘n se opusieron -
los quimicos mfs inpofn_ntu de aquella &poca, quienes afirmaron que se
trataba d? un proceso qufmico, creyendo quev'én 1la fermentacidn a‘pa.rec!un
las umum. Por lo tamnto, hace 120 aiios existfan la teorfa VITALISTA

y la QUIMICA.

Las iﬁﬁ-ﬁineioﬁii ullindu._ llevaron a la conclusién de -~
que los tucto:;ﬁ cvuimlintc‘u.'dc 11‘ fermentacibn, iloglban al mosto pro
‘cedentos de la nt-ﬁntcrl o .de. otros frutol. counnbm & actuar lobn -
. ‘F’el mosto dunntc su rlpidn mltipliclciﬁn. dando lugcr a su tunuform-
ciﬁn en vino, ‘ ' '
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Ya en 1858 se afirma que "todo proceso de fermentacidn es acti
vado por ENZIMAS. es decir, por materias orgam.caa producidas’ por la --
célula viva". Fu@ Pasteur, quxen impulsd poderosamente el estud:.o de 1la-
fermentacidn y ‘de las levaduras. E‘xpua‘o por ‘primera vez n:g_nntos que
demuesfran (1860‘) el hecho de que no hay fefme_nﬁacién si préviﬁen:e ae
. matan a los orgnnisinos ya axiﬁtentes sometiéndoidu Ql cal'ox" (PASTEURIZA
vCIéli), y se iﬁpide la llegéda de otros nuevo‘ oiglnii;ﬁou al ‘mosto. Ln
investigaciones de Buchners (1897) han pemi:idd establecer 1'n compati-
Bilidad de ambas teorias soﬁre el proceso de ;a fermentacifn, que hasta
entqnces se con's_ideraban totglmente antagdnicas. Quidb de'-olt‘ra'do‘que - '
la fementdciﬁn es un proceso BIOQUIMICO. El enzima reéponsab‘lé de 1#‘-7
’ ferment:aci&n alcthl:Lca, la ZIMASA, es producida, por una celuln VIVA
y por lo tanto se impone ;fimr que el ruponsable de 1- fcmnuu&n

‘es 1a LEVADURA COMD ORGANISMO VIVO.

En 1659 n unal& la d:.ferencin ent:re fotunncién y otrou p:ow'
cesos que liberan i.ualuente cierta cantidld dc lnhidrido catbSnico LI
‘ FEWTACION .gou los HIDRATOS DE. CARBONO, nLentru que h PUTRBFACCIOH
descompone 1as materias ALBUMINOIDEAS. En 1669 se colprob&, quo 3610 --(
lon liquidos azucntoaos pueden oufnr un. procelo dc fotlmltaci&n llco--~ :
.h611ca. En 1198. A. Lavoiaier ducubriG que ol aziicar louer.:i.do a l.a -
accxﬁn femm:aciva se tranlfom en alcoh81 y di&xido d. corbono. gra—
Vcins a esta conclusidn, J. Gny-Lussac realizﬁ mvestignciones .xpermn

cnles que’ en 1810 le llevaton a establecer la aiguxen:e ecunciGn totll

de 1a femenzaci(‘m afin valida




» 2C,H . OH + 2CO,

G Hyp % 2 ¥
GLUCOSA . - ALCOHOL DIOXIDO DE CARBONO
100-3 51.1 g  48.9 g

La fernentacxsn llcnh&l;ca sslo 1la pueden sufrlr los a:ﬁcares

fernentascxbles' GLUCDSA Y FRUCTUOSA.

ACTIVADORES. DE LA FERMENTACION ( LEVADURAS )

Las léQadutas son microorganismos unicelulares de conbbiiéi&n
senciiia.‘Puede observarse que son células redoﬁdns, ovales o elfpﬁicaa.
envuc;tnn en una -e-brlna muy fina y'gliutica. cuyo diiiet:o es d£‘---
10.004-0.014 ;h. En 1837 se descubri5>§ue las lévaduras pettenecen“aly--
grupo de los hongbl. es decir, que se trata de organismos vegetnies. -
iéogteriofmente se‘denostrE. que las distintas levadurag difieren eptfe -
31 ;'que nﬁ todas las especies de levaduras producen el mismo tipo de --
;ermeﬁt§ciah; nido que se dan ﬁuchos tipéé,'cada uno de los cuales‘bre-
- aent;l;us”caracterfltiCIl propias: la’éantidad deuicidos volatilés'due'
forncn, su velocidad de sedxmentaci5n, etc, Los t1poa de levadura con ;
caractcrzsticns supetiores fueron util1zadas durante una €poca de prue-

ba, de-pues 8e aeleccionnron, introduciendolaa seguidlmente en el merca

do.




BIOLOGIA DE LAS LEVADURAS Y FERMENTACION .

Las levaduras auténticas se reproducen ﬁpr GEB_!ACION; En qénd:i._—
ciones fnvpr‘ble‘l se forma, & un lado dev 1a célula de levaduﬁ. uno o -~
varios brotes ‘que al cabo de algunas horas alcanzan 1a di-enliﬁn de la
cflula madre y se duhrenden de olla..Eg e}l tranacurso (le 24 horla!' 'niv"- )
partlit de UNA ‘cilula‘ ﬁvn. se forma un; colonia de c€lulas de levadura. »
Las levaduras se reproducen con mayor ripidez cuando la te-peratura_‘e's

de 25°C. -

Las levaduras auténticas inician el proceso de FERMENTACION —-

én los zumos recientes de uva y de otras frutas. Durante este pfoceso -

la levadura létﬂa (produciendo la ZIMASA) sobre el azlicar del liquido -
fermentativo, transformfndolo en licohsl y .dviﬁxido de carbono. La fer---
mentacifn’ alcohlica se desarrolla “INDBI"VENDIENTEHENTE' DE LA PRESENCIA: ~

DE AIRE; Las levaduras, en cambio, dependen de su preaencia.ﬁciﬁaﬂ« de
nanera diotintl cuando £ste tiene ncceso al zumo dé uva. Las lcvnduus

se reprodncen en grandes cantidades cuando el lfquido de femntacisn ~

es nereado. ‘Sucede entonces que consume la mayor part_e ‘del nzﬁ;:lr allf
existénte. utilizfndolo para producir sus propias sustancias constj.tutg.’_ :
vas, y dé esta manera, se limita la cantidad de azficar diﬁponible‘ pars

la foméiaﬁ alcohlica. Se puede impedir, sin embargo, el acceso de =-
‘. aire deidiefyel principio de la femen‘tnciﬁn:( de hecho es lo que,v-u hnc_.:, .
én la pi‘ciicn), a fin de que 1: le‘vndurnb"uis'lovae reproduzca ren"cmtid;-‘-
des lmitadu. y sxga ttnnsfoml.ndo el uzﬁcn en alcoh81 y dzﬁxido de =
carbono. Bu. ptoceno tiene lugar preciunente porque. ln encrg!u que 1.
‘levadura) neceliu .para subaistir. a&lo puede‘ obtenerla (a falta de liu),“'

merced a la fementamﬁn. R
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La trmfoﬁaci&n del nﬁcar 'cﬁ‘alcoh‘l y di&xidb de chrBof:o,
es un ptoc'eao exot‘ln‘nivco'que litnleriv:enérgfa y'produce'calor. Este ‘pro--
‘ ceso de degradaczon del azticar’ couutuye la fuente de energfa nccesana
- 'pan untener l.n vida de la lovuuu. que en condicmnu nomlu. es =
:,decir. ‘cuando pcnetra el nte. la cmigu a través de la tnpi.ncion.
iPor elo se define tmﬁn la. tor-ntncisn cono rupluci&n intnmole—
‘ cullr. o seas, la relpu‘aci&\ que p:e-cinde de 1a accién dcl oxfgono del

aire.

El alcohﬁl producido por 1- fennntnciﬁn carocc de valot fun--
”cxonll pnrn la lcvaduu. salvo. cn culnto que- le pcrlitc codatir la: pre
uncu ’de otros oumi-m Asg dm.» lu levndunn del vino no. son -
'ili-it“-entc rniltcntu al alcoh&l quo cll.u li.luo prodnccn. Estas
. lcuduru detienen por cqloto cl curso de ‘su propia acciSn en  cuanto
‘el contenido llcohﬂico del -udio dc fcrunuc:l&n. lobnpun el 13—171

dc cunccntnci&n. :

8. hu oburvudo que les c‘lulu de levadura se puden conur--

'var vivu huta 15 aﬁo-.

o Si se. abandonn el zumo de uva a su -uettc. no se deurrollln -

» inl-dl ’ht-enn lu levadunl lut‘nticu. .ino que, por. el contl'ltio.v -

L co-i.enun a deutrollaru nieroormino. da reproducci&n -b rinda Se

'tuu dc lcvnduru do b.jo podor !omntativo quc ol-bonn gnndu can=

o -t:l.dndu dc lcido- volltilu.




s{ p‘or'v' el contrario, inmediatamente después de la extraccién y de 1.. -
pteclarificacién de‘l mosto de uva y de fruta, se agrega una‘cantidn'd fde
1evaduru SELECTAS, est:as ge reproducen con la velocidad suficientel pa '
;ra no pcrun:u' el deurrollo de las levaduras _naturales. Este t‘cnﬂlcuo '

"sq :tf_efuerza eliminando el oxigeno (sulfuracién).

RECIPYENTES

Para 1a fetuntacion y el anejaniento de zumos de uva y. den‘l
frutu; se unluabnn snt1guamente en ptmer lugar. lu cubu de m‘"‘; '
‘ do roblc, cuya fom ora redondn u ovalada Yy cuya ¢ apncidld era. de- \mo- o
100 H1 e incluso mis . Dunnte los ﬁltxmon afios se extondi& en lu locier
dades vinicolas ¢l empleo de los DEPOSITOS DE ACBRO. cuyl caplcidld
de 60-1000 lll' t-bi‘n se uplun uc:lpicntu roctingulnru dc OONCI!'N
Lu‘vjnntaja\l‘ de uto-_ ucipientn es su facil lipi.;l,y oliuvducid‘c a8

: picio que bcﬁpan.

) i.o- dcpﬁ.lito-', de acero suelen estar recubiertos ac alﬁun mate-.
. rial pléstico alﬁmte resistente a la acci&n'd'o 'lo'; lci.doi.x l:ito"' -
recubtiuiontos pemitcn una limpicn total, s8lo con. tunrlol con uuaf
'l‘an:o lon dep&sitos de conereto como 1oc de ‘acero, pomitcn 1. tomn- .

nci&n dc vinos bllncon cono dc vinol tintou.

RSy




C. ELABORACION DEL VINO

TRASIEGOS Y AREJAMIENTO

El termino del proceso de ferlentac:.&n le lnnifxeltn por el ce
se de la produccxsn de anh!drido carb8nico y por el aclu.iento dcl vi
no. Joven. El turbio de las heces. udnenn en el fondo dc la cubn. El
mosto dulce. rico en azﬁcar. se transforma en vino,  cuyas carlctcrflti-
cas y sabor estan condiuon«lu por el nlcoh61. ptocedcnte del azlicar -
contenxdo en el mosto, el anhidrido carb&nico y las duia nustnnciu ~
que se producen en el vino. Squn 1. concentraci&n de lu nencionadu i
suntanclaa, la fernentac:.&n origina detcmnadu alteracionu que se na

. ,n1f1estan en el olor y aabor del vino Joven.

TRASIEGO DEL VINO JOVEN

Una vez sedimentadas lu hecu y de-i- patttculn que lo entur
bian, ha dc proccdcru a separax 01 vino, nfis o -cnoo clnrificndo. dol
curbzo dc lu hcce-. El vino jovcn necuita .ser tuundo (truvuldo).
gl hechq ..de_dcjnr 01 vino ;_obu .lu heces durante -i- ‘tiempo del estric
i:a'nc'nte':lﬁd‘iudo.' no prujnta thljl"lll;nl, sino -por el conturio',”--
s puode provocar nltoncionu nocivas en lo que reapecu 11 olor y aaborx
del vino. l.an levnduru ‘son orglnmnon vivos que,. al cabo de deternina-
do - tiempo, se deuomponen y se pudren. niendo por allo necesario -—--;- ‘

extracrlos a au debido tiempo..
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El momento de reslizar el trasiego depende de la naturaleza -
del vino, de la marcha del proceso de fermentacidn y del grado de clari

ficacibn.

El primer ciuiego del vipo(inprlica' el confc_cto frecuente de -
€ste con el aire. De la cuba pasa a ﬁnt?récipiente‘ colocado debajo de la
misma; luego se procede a conducirl_o,.pof j_écciﬁn de una bomba (bomba de
‘trasiego), al depfsito vacfo y recie’ntemi_u'l\‘t'e azqfra;:io. El aireamiento -
del vino, fomenta sinduda alguna.' al ‘pfoce:s;. ’dé‘elimina;:iSn de ciertas
sustancias. El vino se clarifica m;jor' de is't‘:nbnnera, ‘pero pierde anhf
drido carbdnico y sustancias del bouquet. La experiencia demuestra que
los vinos sanos y perfec;oi resultan tanto mejores, cuantas menos veces -

se trasiegan.

ALMACENAMIENTO Y MADURACION DE LOS VINOS

El vino sufre una serie de ‘a‘luvu"'ci(.dhel qu!nicu y ffaicas ==~
cuando no se vigilan ln circunstancias d.e'almcenniiﬁto. Al conj\intio‘ ‘
de modificaciones prbdﬁéidiidurnnte el -ii;o se denominan CRIANZA 9,-;
bien MADURACION del vino‘. ‘Este proceso no termina con el enboteliddo. -

- pues liibjﬁ.lﬂll cn menor grado, las alteraciones continfan proﬂuci‘hdo-é
en el vinoldohﬂtro‘de .Ia bo‘tenl. El iri.n# debe reposar dcuiu& de: fermen
tado; sin nblrgo. el timpo que #ste pemnuca en la cuba dependc de
la cepn do uvn, de 1a coucha. del :ratanient:o de los vinos, de- 1. di--

: memu&n d- ll cubn y de factéres climﬁtico..







La duracifn del almacenamiento en las cubas suele ser, para --
los vinos de mesa, aproximadamente de 3-6 meses, y para los vinos de ca

lidad de 6-8 meses y aiin mis.

Se delconoco aGn el origcn de las nodificucionu ptopiu del -
ptocuo de HADURACION del vino. ‘r-poco se ha' duo-tudo .ﬁn cunl s sl
pnpel del ox!gcno dol uiu, que por ci.rto apenas - y tiene accuo ll -
L"im dado el gtosot de lu duelu. h auy probable que durantc cl alu- :
cenuicnto del vino hlya unido 1uur una serie de reaccionss qu.{ncu
fomndo luuanciu de olor- ¥ nbor qudablu ( bouquet de llncena---- .

nicnto)

Los vmos A!mos - conlidaudol de gun valor - no son- -h quo

curioli.dndn que duilu-ionm gm alunte al’ eonoc-dor de v:l.nol. —

pero cuyon def.cto. no —ncionnrl nuncl ol propicurio de los. nimu.

EMBOTELLAMIENTO DEL VINO S T

'VENTAJAS DEL EMBOTELLADO

Durante las Gleimas decadas se ha extendido el pifo'ccéo J.-ﬂg '
‘ tcllanicnt'o del ﬂno. dclph& de ‘ll.l clabo‘ucﬁn; La antigua couvttvﬂll’o de
'dejar upour los vinol en el bnrril duranto vnrion lﬂu tenfs otu fi-»

nalidad, ademds de la de mejorar la ealidad No se conoc!m n!todou ———
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adecuados para eliminar la turbidez, que durante 1gs afios de almacena--
aiento en el barril se habfan formado en el vino. Con la introduccibn y
perfeccionamiehto de los wftodos de filtracifn se ha dado un importgnte

paso en la marcha de la industria vinfcola.

Durante el llincenl-iento en-el barril, el yino es:ﬁ expuesto
al aire que penetra en mayor o uenor‘grﬁdo; est6 ocasiona p‘:&idn &é 1la
c}aridad'y el aroma propios del vino nlmacenudq Ys consiguientémenie; -

'matiz parduzco y sabor Espé;o y seco. Ei vino almacenado en laibotélla
conserva su calidad y aroma. Antiguénente ablo se embotellaban.ibs vinos
de talidéd superior; -hoy. én dfa, sin_embargo, se acostumbra embotéllarv
iﬁciua& los Qinoé cémﬁnes.‘{ ‘ .
EL MOMENTO OPORTUNO FPARA REALIZAR EL EMBOTELLADO
El bodeguero experto debe conocer el mqménﬁo obortﬁnc para =--
reaiizar el embotellado de sus v;nos; después de catarlos. El;vipo-debe
haber alcanzado ya cierta madurez y‘ademﬁs debe ser resistente a la ---

accién del aire; no debe ser un vino afiejo, ni tampoco demasiado joven.

BOTELLAS Y CORCHOS

4.‘Laé botellas han de linpilrlas antes de llenarlas con'vinb: el
: procedimientq.nﬁs genéralizado en Alemhnia,‘en‘lo que respecta a . la ~—-
limpieza interior.y exterior de las botellas, gé'el que se lleva a cabo

utilizando mfquinas levadoras de botglias.f
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‘La esterilizacifn de todas las 'hqtel‘lu es jindispensable sohre
todo para las botellas dutinndub a confener vinos con algo de aziicar y
mostos dulces de uva y de frutu. El -Gtodo de esterilizacifn comunmen-
te e-pleldo se !unducnn en un tnt-innto con Acido sulfuroso en aolu

c16n al l 5 Z o con vapor cnlcnndo.

Las empresas grandes prefieven utilizar pantas e-botcllgdorn -
con un rendimiento por hors de 3000-7000 botellas, que en una misma fase

de operacifn- quedan esterilizadas, llenadas y cneorchldil.

Una ves llcnu lu botollu.’ se tapan in.cdiat-cnte con corchol
cxl(ndncou -in dcfccto-. cuyo lnno d.lu ur dc & cm. Bl espacio que -
qucdl entre el vino Yy, el corcho no dcbn ut ouperiot s 0 5 ca. Antigus--
uente se acolt@ubl l_rgir h cnbou do 1. botella en uua mezcla de -

: panfina y cera do lblja.

Por Gittimo, cnbc docu. que gencnlmte se hnu ‘caso omiso del
ugnificldo [ ] uporuncll que tisne para 01 vino el e-botell.do y posl:e-u‘.

riormente ol alncoudo.







" ELABORACION DE - AGUARDIENTE DE UVA PARA LA

CASA PEDRO DOMECQ DE MEXICO, S. A.

La transformaciSn industrial de la vid, ofrece una gran varie-

7 dad “de pfoductpi_y‘luh-productou_, entre los que ‘podemos mencionar:

* . Vinos (Tintos, Iloudoé’,”_Secos) ‘

i e Ju‘o. -
o J'all.‘eub
S Aguqfdieq;_ea

Fdrujés;v-

Aqui descnblremos, de unn lunera nuy sonerl. la obtencx&n del

. aguardlente de uva. en la planta de Vxnlflcac.lon y Dest1lac1on S.A. de
"C V.. situada en Agunscalientes. y utihzadn por Pedro Domecq de México

V.s A., para elaborar brandy.




De una manera general, el diagrama de flujo para la obtencifn

devl'asuardiente de uva, es el siguiente;

1;; BASCULA PARA LOS CARROS-TOLVA
2. MUESTREO DE LAS CARGAS DE VID
3. MOLINOS -

4. TANQUES DE FERMENTACION

5. ALMACEN DE VINO

6. DESTILERIA ,
7. ALMACEN DE PRODUCTO  BODEGA ! )

'8. ALMACEN DE PRODUCTO ( BODEGA 2 ) '

Nota :

“La. numgraciﬁn concuerda con. la colocada sébte la vista én pl_[ah- ‘

ta de VINIFICACION Y DESTILACION S.A. de C.V., Aguascalientes, Ags..

T
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1. BASCULA

Los carros - tolvp, son,)‘;n"ul_o_s ﬁau conocer la cantided de --
. uvas o tmeladﬁ. que se esta co-ﬁundo al videdo.. En el' caso del B
l;uudimtc. no se nqu:len utiliur un mismo color de uva. Por lo tento,

: lll clrgn pucden ser h.urog‘non.

2. MUESTREO DE LAS CARGAS DE VID.

La calidad de ‘ll uva es ratificada, por medio de un anﬁlisiﬁ -

'."del contenido (promedio) de a&hdon en suspens16n. Pnn c].lo. se extru

.unl luntn del can‘o-tolva mdimtc un tomillo umfm, el cual adenfis
. d.‘,:unaportat los xlcims, los despalilll y los macera, dfndonos una -

nuestra de aproxi.ud.ihti 10 1ts de mosto.

En el hboutorio. ‘haciendo uso de un refractSnatro de -un. -

. se cumtiﬁca la riquu en l5lidol de la uva.

En base al resultado ‘mtorigr y al peso d§ 1s carga, se evalGa -

el costo a pagar.




3. MOLINOS

VINIFICACION Y DESTILACION S.A., cuenta con 2 "molinos"”, cada

uno de los cuales est& conatituido ‘por:

. 1 ESTRUJADORA VERTICAL CON SEPARADOR DE RASPAS -
. 1 BOMBA DE VENDIMIA

-ambas de 'i.portlciﬁn.‘mntc'q LORSA. (Logroiio ~ !lﬁaﬁa).

La estrujadora incluye un seplrador de raspdn, por lo cual
adeus de triturar (lucerar) lu uvas, despahlla previmnte lo- raci- ’

mos. (Observe la ilustnciﬁn).

Esta miquina es ali-ehndn por un totﬁiuo iihfin. d cul se
encuentra en el fondo de una tolva conatruidl en el piso. Dicha tolva
_es do concreto armado y recubiern con azuleJos. teniendo las siguien--
tes dimnslonea.

LARGO ¢ 7.30 @ .

ANCHO : 2.88 m

ALTO " : 1.60 o

'. A continuacidn se encuentra la BOMBA DE VENDIMIA, “lva'quye se --
.:encarga de mpulur el mosto hacia lon tanques de fementau&n (Bo-ba -

: vertical de piston).

e







CARACTERISTICAS Y COTAS
ESTRUJADORAS VERTICALES

ALIMENTACION INFERIOR

ESTRUADORA VERTICAL
" CON SEPARADOR DE RASION

o , COTAS EN M/M
‘Medole JA D cloleE]F |G IHit ]2 | Motorsa
wonw fe2s | 710] 740 ) e42) 450 ) 1085 § 1110 | 345 | 360 | 410 | 33 C.v.
rena 700 | 830 230 {1022} S0 1730 {1130 [420 )30 [410 ] 75 CV.
e 2sA |o4s | 92011000 | 11921 000 | 2005 | 14321400} 300 ] 410 j10  C.V.
Trosen 1943 | 1000 11300 {14021 785 1 2070 [1nes taso lde0 l s has Cv..

oA | 23/3%000
oA | o/s0000

| RENDIMIENTO | womar | /10000
y HORARIO EN KG. | ™oma | 15/20000

ALIMENTACION SUPERIOR

SSTRUSADOR VEATICAL

L N SEPARADOR
P COTAS EN M/M s
Medslo [Aln b clo Jejr]c |n|meens]
wewas[es{ooo] 700] sazfaco]s13] ra0]ar | sscv]
] - {rvewas [7001630 | 920 1022] 400 ) 1203 | 820|475 | 73 CV. [
L “Jree3mas §670 1840 |1000°) 1162 | 440 | 1700 | 1020 | @80 |10 Cv.J RV
L ssolan2i1s2lroo e cvi'f:

mua 773 11300 { 1402

RENDINIENTO | o mas | #1000

HORARYD EN XG, | Teomas | t3/20000
PO BAS | 25/30000

TROMAI | 40/30000

L4 e 7108 OMBAOO DERE CONPRENADE N UELEMS WTIORICONS 1O EL PACATE.

LOPEZ ROMERO. S A.




CARACTERISTICA TECNICAS DE 1LQS MOLINOS

'ESTRUJADORAS :

TIPO :  TURBO-ESTRUJADORA VERTICAL
MARCA : 'ﬁAazqt.A
YODELO . 04102 - 5
CAPACID’AD : . 25 - 30 TON/HR
@ ENVOLVENTE : L,09m

@ CRIBA : 0.71m

ALTURA

EN‘VOLV‘ENTE NS 1.70 u

¢ PERFORACIONES : 1.0 PULGADAS -
@ FLECHA : 2.0 PULGADAS
ALTURA CRIBA :

1.67m
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. BOMBAS DE VENDIMIA :

MARZOLA ' I o

MARCA | T

MODELO : 06101 -5
CAPACIDAD : 25 - 30 TON/HR
¢ SALIDA AP
" @ PISTON ¢ 10"

MOTOR : 10 up

RPM : 1740
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4. TANQUES DE FERMENTACION

L - .
Eh esta etipa se lleva a caba el proceso bioquimico de la ==—- .

FERMENTACION; Este tiene una durscibn que oscila entre 5'y 10 dfas, ~--~

dependiendo de la riqueza en azficar de la uva.

En la fermentaciBn TINTA, se observa que hlcii el final del --
proceso, se han formado dos zoﬁas-dentro del tanque; En la parte supe=--
rior encontramos el SOMBRERO (tiatl). producto de la fermentacifn, y el

resto.del tanque es VINO EN RAMA.

Se cuenta con 32 tanques auxiliados con un sistema de Boﬁbn -
centrffugas del tipo de Mqhor ib:'ler'té,‘ 3 fases, 60 ciclos, .220/'“0 v.
A'deuh._uvtbl tanques tienen un sistema de control qle tempirntura para
evitar la formacida -dc Scidos en exceso al elevarse la temperstura; o -
el ATASCAMIENTO DE LA FERMENTACION (cel'eA repentino ‘de la actividad de -

las levaduras), hacia los 40°C.

Cabe aciatar que la temperatura mfs adecuada para la actividad

fermentativa de las levaduras es de 22-27°C.

‘Posteriormente al vaciado de los tanques de fermentacidn, se —-
1leva a cabo el LAVADO DE ORUJO, que 'couilté en bo-beir agus dentro del
: tanque, sobre el acmbrero, con la finalidad de extraerle la mayor canti

.dad de vino en rama posible.
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) El procedimiento anterior viene a ser, el utilizar el tanque -
de fermentacibn como una CAMARA DE PRE-EXTRACCION, por lo tanto, se -

procede a utilizar las mlquinas tnRACTORAS,‘o DESVINADORAS .

Como puo siguiente, se 1leva el PASTEL DE ORUJOS a 'ln —————
PRBNSAS, (eau pnrte es conocida como LAGAR), donde se extrae 01 ﬁltimo

40 Z de VINO LIMPIO.

- .5. ALMACEN. DE. VINO (TANQUES)

'E1 VINO LINPIO es ll.uccnado en. ‘-n bodega constituida por 30 .
:‘tanques con cnplcidad de 157 -3 cldn uno. ntou aon quilildo. por un -

u-teu de bonbas centrtfugn de 10-15 HP,

Es ilpornnto hacer nqui un paréntesis parl l.ognr co-pqilur
los conocimientos de la pr:uuta parte de Este cap!tulo (Procuo indus--

‘ grul de la alabquciGn d-l vino), y los expuestos en ésta eecci&n.

Primeramente, ¢l proceso induatrial de 1. elaboraci&n del vino

‘consta de los liguicntel pasos 't




1. Vendimia

2. Despalillado y pisa (macerado) de los ravcimos“- B

3. Pre-extraccifn del jugo de la sustancia.mhcerida ‘

4, Extraccifn del jugo (mosto) de la sustancia macerad_‘a

5. Clarificacifn del mosto .

6. FemntaciSn del mosto (transformacidn del jugo de t'xvi; ‘lén'
vino) |

7. Refinacifn y embotellamiento del vino
los cuales transforman la UVA en VINO.

Por otro lado, el proceso que'sé emplea-‘ en VINIFICACION Y’-;g--
DESTILACION S.Av.‘.. transforma la UVA en AGUARDIENTE DE UVA, el que se —-
utiliza posteriormente en la fabricacidn de BRANDY. ‘ ‘

Debido a las razones anterioymente expuestas, el orden de ----

ciertos pasos, tales como el PRENSADO y la FERMENTACION, no concuerdan

exactamente.
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6. DESTILERIA

' Como ya se ha mencionado, en iita plantc 1a uva se :r'anéfoma
~.en vino y ponteriomnte en. amrdienta. para lograr esto. se utiliza -

1a DESTILACION FRACCIONADA.
Definicibn.

Por medio de la expresifn: DESTILACION FRACCIONADA, se conoce
al proceso de separar, tanto como. n’a_‘l‘»l.ible. una mezcla de dos o nfis
sustancias volitiles en sus conpoun‘tye“-”;v esto se logra vaporizando la -
’-:cla‘ por aplicacién de um cntidadi-;propicdn de cnor.b condensando -
lég vapores de tal manera que las fraet;ionei .con difercntc; ppni:ol de -
‘e‘v"aponci&:. son obtqnida_sv;ky asf, re-evaporando estas fracciones, y se-
parando sus vapores en fucciqnu uhillr;s._hast; que se obtienﬁ el ~=

grado deseado de separacifn.

A Francia, el pafs que ha sido gran productor de bunay. perte-
nece el cr‘dito ‘por el t:llllrrollo inicisl de la moderna destilacidn ----

fraccionada.
En Vides S.A., la 'du‘tihrh uﬁ constituids por 4 TORRES de -

de-tilleﬂn y llo ALAHIIQU!S apoyldo- por ‘un equipo de 5 caldern. 2 de
200hp. 2 de 400 hp y l de 300 hp. :
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‘A la destileria llega vino de 8-11" y se ohtiene aguardiente .

de 92° GL.

'E1 proceso es el siguiente:

- VINO . e oo 1o -COLUMNA -
e S

CALENTAMIENTO - caermearse P - .VAPORES: LIGEROS (55 ‘GL.) E

"103'C - METANOL, BUTANOL, ETANOL, BTC.
VAPORES 'PESADOS
Y vING '
v l“
IL ‘COLUHNA

Por dif.uncu de tnpouturu. en la toru. y debido nl difc-- :

rent. punto do cuponci&\, lol nlcoh&lu se nco-odln n!-

PARTE st'n»nm,n ‘1 ‘Amoimss LIGEROS (CABEZA)
PARTE MEDIA - : “AGUARDIENTE - (CORAZON)
PARTE INFERIOR - : ALCOHOLES PESADOS (COLA)

: .aLil CABEZAS dczphriﬁcan y son '-aprovechnble'l; lné COLAS. li doé-

-cmtan y se obtienc nccitc !unl (alcoh&les supeuores) los cu.lln lon -

ALTAMENTE NOCIVOS .1 orgln:.amo hmano. :




las columnas de destilaci@n conatituyen el STSTEMA CONTINUO ~--

( 92° GL. de concgntraci‘ﬁn).

Enolﬁgicanenée haﬁinndo, podemos ﬁencidnar como diferencia -
importnnte. entre la' columna d; duﬁilaci&n y el alambique, " 1la_ calidad
" de aguardiente que obt.ene-ol en c.da uno de enon en la coh-u de des-
‘t11ac16|| son separados 10- aleoh&lu no aromiticos, en tanto que el ----
alambique permite el paso a uns gran varzgdad de olores y u.boru“. mnuy -

apreciados por el paiadu de ‘iosr_ c@mﬁedotei.‘

7. ALMACEN DE PRODUCTO

Est3 comstituido por do-;rl':odogu; una con 26 tanques de 100 000
1ts de capacidad (0 = 4.9 my h =5.3m), y la otra con 28 tanqisgj de =~

157 000 1ts de capacidad cada uno.

Los recipientes son verticales y cerrados para evitar nétmas -
por evaporacidn. Estan fabricados en acero inoxldable ¥y .con un recubn-—
- ‘ud.ento interior para gue no exista contanmaci&n del producto.

Cada almacen cuenta con un sistema de ‘conﬁi_ol ahbientai auto-—.

-mftico. La vt’empe"rai:'uta debe ser baja, iapioximadainen&' IS-ZO'C.
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Los tanques incluyen una yflyula para aliyio de presidn para -
disminuir el peligro de cxi:losiln i;or un incremento en la ﬁresi&n, debi.

do & una evaporacifn excesiva dentro del tanque.

En caso de incendio, se activa un sistema de regaderas, que en
vian agua a presifn hacia los tanques, inundando las bodegjs automftica

mente.,

- Por- iltimo, los diferentes productos son enviados en carros——-
tanque a la planta de Pedro Domecq en loa Reyes, estado de H‘xiﬁco.‘ para

su c-bbtclluiento .y distribucibn.




BOMBAS DE MACERADO ( GENERALIDADES )

De acuerdo a la NOM - 0 - 178 - 1982, "CQltiyé'y proceso de la
vid - Maquinaria y equipo - Terminologfa", la bomba de .Vel_\dilii se de--

fine como:

"Miqﬁina que recibe las uvas y las forza dc-mt.ro de la instalacifn a ~--
través de un sistema de tubos. : - 7
Nota:.LA bomba ‘de .vendimia puede ser dei-tipo,piatén,:de‘tipé:cdchilla.
: tipo;roscéau otro tipo. A su vez puede ser una bomba de succiﬁn'o:ptqu'
rizacidn". '

Esta miquina se encuentra en la fase de macerado o impulsifn -
de 1la vid,‘dentro_"del proceso industrial de elaboraciSn del. vino, y tt!_

baja tanto vendimia entera, vendimia estrujada o vendimia despalillada.

La bomba de vcndimia puede nctuai por sf sola o en arreglos en

lineg; operando en conjunto con una despalilladora y una estrujadora.
En' ciertos casos se fabrican unidades integrales como:

. Combinaci8n de ;rituradéra y. bomba

. Trituradors iﬂinpatldorl de raspas - unidad devbombEOV




Estos equipos se definen, segun’el "Proyecto de Norma Espafiola
PNE 68 032 (1) Maquinaria Vitivinicola. Terminologfa", de’ la siguiente o

maneras

_+ Combinacidn de trituradora y bomba
"Mﬁquiﬁa que cons;;\de una triturédoya dei tipo de Eilindros. -
situada ‘ern la parte supério‘r-:‘dg @a bombai‘(!t’:'ﬂv’as". c
Nﬁta: Esta mAquina tritura, elevé,;transporta.&‘dist;ibuye las uvhs.dqg

tro de la instalacifn a través de un sistema de tubériad.«Vet'Fig.S.lz

Fig. 3.12 Trituradora y-bdmba
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- 'l'rituudon - upnulou de napu - uni.dad de banhco
"lllquin que conou de uns up.ndou de rnpls ( o una tritu-

' nilqr(y upaudou de rupu) y una bomba de uvas". Ver figura 3.13

" Pig. 3.13 Trituredora - separadors de raspas - unidad de’
| L . .. o A

a eontimnei&l se musstrs una hoja publicitaria de una firms -

upsloh. qul tabrica y dhtribuyo oquipo vin!eol. en .cnoul. matun-

‘o lu elneut!uieu ttcuicu -& Telovantes de al.unoo -odclon de -- B

' boﬂu do nnlhil.
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ANTEPROYECTO DE NORMA OFIGIAL MEXICANA
"CULTIVO Y PROCESO DE A VID - BOMBAS DE MACERADO
- METODOS DE PRUEBA"

"VINE PROCESS AND CULTIVATION - MASH PUMPS - METHODS
OF TEST"

0 INTRODUCCION

Las ‘principales operaciones que caracterizan a una:bombl de macerado --

son:

- -nlimcﬁt.ci&n de lam uvas; _

- transferencia de uvas a través de una linea de tuberfa hacia unruhque
de femgntaci&n o un sepaudor' de jugo o una prensa, coiocada ‘a iﬁter—
valos y alturas variables; - .

- jposible colocacidn bajo gas inerte.

.Estas bombas son accionadas por motores, usualmente eléctricos, la cdmbl’

nacidn bomba-motor forma un grupo moto-bomba.
Las bombas pueden ser alimnt:idas cont

- uvas enteras;

~ uvas ' trituradas;
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= uvas dcspalxllndu.

- uvas despalilladas y trituradas;
- uvas desecadas;

~ uvas calentadas;

- etc.

. 1. OBJETIVO Y CAMPO DE‘.' ABLICACION

" 'Esta Norma Oficial Mexicana il'pecifica la prueba tecnoldgica concernien

te a las bombas de macerado.
2 REFERENCIAS .
- NOM -0 - 178 - 1982 ';Cultivbl y procoa_o'ﬁge la vid - Maquinaria y equi
po - Terminologfa" ' |
‘= NOM - 0" =~ 178/2 - 1983 "Cultivo y proceso de la vid - Maquinaria y -~
. equipo - Teminologtn"

"3 DEFINICIONES

Bn ndici&n a las definiciones dadu on lﬂl—O 178/2-1982 se’ aplicm las’
v li.uiontn do!inicionu.




3.1 rendimiento: promedio, a cagga constante, de uyas hombsadas por ~

unidad de tiempo para una distancia y- arreglo de trangporte dados.

3.2 altura de bombeo de la homba: 1la diferencia de nivel entre la ---.

entrada y la salida para una distancia y arreglo dadoa. )

3.3 potencia dgl grupo mo;d-boan: nfxina potencia ablptbidq por el =

_ accionldpr.
3.4 evaluacién total: valoracidn, de la carga suministrada, del esta-
do fisico-quimico del mosto, los granos, los palilles, el hollejo, las

semillns, como también el flujo medio y el cﬁnshmo de energia.

3.5 consumo dejénergia: _cantidad de energfa aplicada por unidad de:qg

‘sa de 1q‘carga.
4 METODOS DE - PRUEBA -

4.1 PRINCIPIO

,DetetmxnaciSn de las caracter!nticls tecnolagxcas de. lll diferentel -bom, "

vbas, utilizadna paru 1a trun-ferencin de uvas, desde: 01 punto de vilta

cualitntivo y cunncitntivo. unando parl conpnrnci&n. una bonba dc rofe-

S rencil.




4.2 APARATOS
4.2.1 Aparatos mec@nicos
En el lugar de pruebs deberd contarse con lo sigutépte:

4.2.1.1 Bomba de referencia, ‘1a cual dgheri ser una bomba rotatoria de
pistén eifptico como la descrita ‘en el anexo A, con una capacidad --~--
aproximada de 30 t de uvas por hora (30 t/h) a una presifn de descarga

de 1 bar l).

4.2.1.2 Unidad de fransporte, como ge uuesti'a esquenfiticamente en el -
anexo B, la cual conlinte en una’ lxnn de tuberfa de acero inoxidable

2)

con un dlinetro externo de 150 mm 6 152 mm ‘comprendiendo:

a) Un dispositivo que permite conectar la line_i dé tuberfa a la bomba .-

de referencia y a la bomba bajo pruiba;

1) .1 bar = 100 kPa-.
2) l.n ulecci&n dcl ‘difmetro dcpendort en sf la nom ISO/TCS. tubc--
ttu ut‘lim y nccuorion. ponite ala diunoi&n 152. 4 punr de .

las series 3 a las ‘series 2
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b)

c)

d)

e)

)

g)

h)

»

Una parte horizontal de 1 n de largo com una valvula que permita -+
flujo completo y una totella con aire para evitar el golpe de arie-
te con capacidad de 50 1, como también un manbmetro de glicerina y

una valvula para registro de presidn.

Un codo a 130°;

Una parte ascendente de 1.50 m ;

Una valvula en Y o un sistema equivalente;.

Una parte ascendente de 4 m; e PR

Un codo a 90°;

Una pequeiia bajante provista con un dispositivo que permita variar:

la presifn de trabajo tal como la valvula de u'tipou ‘(vuue anexo

C ) o un sistema 'cquivnlinto. Este dispositivo debe estar calibiado

de tal manera que la presifn a 60 t/h y a 15 t/h no varie mis de ---

:102;

Un dispositivo de conexiSn con una 1linea de tuberfa flexible.

4.2.1.3 Hau&netto nomliudo, con dhpooitivo l\f-cdo (por eje-plo, -

con un baiio dl gliccr:lna) y un m&utro con nuto-regiltto.

Cam=t




4.2.1.4 Medidores elfctricos, ySltmetros, amperfmetrom y todoa los apa.

ratos mco-ayibs para la medicifn del colfq-o de flcctii,ctdqd.
: 4.2.‘1'.5 CronSeetros.

b 2. i. 6 hcn;u-

19.2.1.7': Tuﬁquql cclibrfdon; con fllédi;‘;tior de nivol

4.2.2 aparftos Enol8gicos

Toda persona enurkadn' de llevar a cabo las prusbas, deberf .‘éﬁ.t. los ~

~ siguientes ‘up'nj‘ltbs s su disposicifn:
4.2.2.1 Cubetas, de 100 1 de capacidad.
4.2.2.2 ‘RefractSmetto o densfaetro o medidor de mosto.

4.2.2°3 Juego de: dos ‘coludgruro‘i.dol‘:tnit':u'. de acero onoxidable o en

‘su do(f‘acto.‘on Acero protegido con dimensiones Jc acuerdo a IS0 565:

._‘colb‘adcrvn luphtiqr: placa pii!onj_uli con- orificios de 40 mm de difmetro;

,;.1’.4.:. inferior: placa pot!qigdu con orificios de 10 ma d‘d:dfﬁitro:

:-is superior: ;_lin de alsmbre con aberturas de 40 mm;

N

t.-i.l inferiors gass de alembre con sberturas de 10 mm.




4.2.2.4 . Termbmetros
RTURI ISP
4.2.2,5 Etiquétas- para hotellas.

ey
" 4.3 PROCEDIMIENTO
Las.caracteristicas de 1a homba a’brudhi y la bomba de referencia, én -
cuanto al transporte de uva se refieté, serin comparadas.’

4.3.1 Prueba cuantitativa

En ambos casos (bomba a prueba y bomba de referencia, vease 4.2.1.1) =
" llevan.a cabo los tramsportes en la unidad deascrita en 4.2,1.2 utilizan

do uvas identicas y'a las dos presiones de 1 bar y 3 bar.

Como la bomba de referencia se encuentra ramificada en la parte supe---
rior, llene la unidad -y' clrguese a una presiln de 1 bar, lectura hecha ‘
"en la botella preventora de ariate, mientras se mancja la vilvuls de ~

mariposa o un dispositivo equivalente.

Jiintese dos cargas de uva (de sproximadamente una tonelada cada uh'.) - E
que provengan de la misma cepa, couchnd/ds en la misma parcela y de la

:ini'am manera y cuyo estado :de‘mdtire‘: y;‘o‘llud sean idﬁnﬂcos.

.- s




Mida 1a wmasa de la primera cargs y permita que sea impulaada por la hom
ba de .rcferencia. Cuando esta éargl ha l@lido de la bomha, y despuis de
operar la vdlvula de la csbeta, desconecte la towba de referencia y co-
necte la bomba a prueba. Abra, entonces el circuito nuevamente, e impul
gse la segﬁnda carga, la que ha sido pesada pteviahente.

Lleve a cabo una segurida opénci&: comparativa de una manera similar, -
despuég de haber calibrado la preniSn l 3 bar, en la botella ptevéntora'

de ariete.

Repita esta prueba (a 1 bar y a 3 har) pero siempre con cargas’ idénticas

de uva.

Para cada prueba, llene las formas del progreso de las bombas (o formas
de control) tales como las dadas en el amexo D. Registre las caracterfs
ticas de 'las.uvas. el flujo de uvas y la cantidad de ehergi; absorbida

por el grupo moto-bomba en cada forma.

4.3,2 Prueba .cualitativa

Después de bombear, las uvas, dobcr‘n _;ei recolectadas y examinado su -
estado ﬁnico. Micnin. 1as uvas utilizadas en esta prueba urln~recogl-1
das a mano, colocadas en cestos abiertos y no oprimidas. ‘

\ .
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JGntese dos cargas idénticas de uva, cada una de 180 kg come minigo, -
use la homba de referencia (vease 4.2.1.1) para impulsar la prigera car
ga al final de una obemci;ﬁn de Bombeado (vease 4.2,1.2) ocupando el --

mismo tipo de uvas, y calibire la ﬁreti&n de descarga a l bar.

Detenga 1a unidad y recoleéte las uvas situadas en la parte -séendehtg

de la unidad en una cubeta (vease 4.2.2.1), ope_rando 1a vilvula Y. Pese
esas uvas y pIaelia a trav€s de dos coladeras o dos cribas (‘ve‘ne —‘--;—
6’.2.2.3). las cuales han sido colocadas en una cubeta de 100 1 (vease -
4.2.2.1). La coladera o criba suﬁérior deberd detener los racimos y los
palillos, y la coladera o criba inferior deberf detener las partfculas

d;e los raspones, el orujo y/o los granos reventados. Despuds de escurrir
por' m'»iieupo determinado; recoja las p#tt!culaa de uva detenidas por -
las coladeras o las cribas y extraiga los granos enteros, los granos ma
cerados y los raspones con la wano, habiendo separado los granos del -

raspSn si asf fuers necesario.

Pese los elementos .elecciongdoa y esﬁblezca el porcentaje de cada uno

en relacifn a la masa total.
Utilizando la segunda carga de uva y la bowba a prueba, repita la opera
cién bajo las mismas condiciones, ‘u;u vez mis, calibrando la piioi&n- de :

descargs a 1 bar.

Llene, para cada pruebs, las formas de control, tsl como las mostradas )

iﬁ el anexo E.
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- Tome una muestra de jugo y determine:

2) La densidad a 20°C.;
' b) El contenido de azficares, en gramos por litro;
" e) La acidez total, en miliequivalentes i:dr litro;
o -d) El pH;

e) Los ﬁol}fcn&u totales;
- f) B: carbono total;

g) ﬁl cobre total;

h) La turbidez relativa.

_‘Donde sea posible, utilice iol nftodos ‘l‘cbrdadoa'por la '.'incinn.lnt_erf
ri.cionnl de 1la "Vid y el Vino (OIV)", De otra manera, cﬁbipeci_ﬁd\_&l‘ los ~-

h‘to«jou utilizados, en el reporte de la prusba..

“Anote ‘el eatado ffsico de los raspones y de los hollejos, y si es po--F

sible, de las semillas.
v'Esta prueba puede ser repetfdi con- presiones de descarga inferiores al

bar (por ejewplo, con la vﬁlvula de mariposa totalmente nbicrta)"o supe

riores a 1 bar.

o i ,-;]llG -
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4.4 PRESENTACION DE RESULTADOS

b,

Para cada prueba aproxime, a la centésima mds cercana:
a) El rendimiento de la bomba para las diferentes presiones de descarga;
S,y

b) Las miximas y minimas presiones registradas, al arranque o a carga -

Pl e

constante, para las diferentes presiones de descarga (promedio);

c) Los consumos de energfa y las potencias; anote la mfixima intensidad -

~de corriente a lo largo de la prueba;

Lo

d) La evaluacifn total. (Vease‘anexo ).

4.5 REPORTE DE LA PRUEBA
El reporte de la prueba contendr8 la siguiente inférmnciSn:
a) keferencia a esta Norma Oficial Mexicanaj

B) Los,resultados'obtenidos;

c) Cualquier,suceso:qu pudiera haber afectado los fegultadob;




d)

e)

£)

~

8

h)

Toda la informacidén requerida para la completa identificacifin de la

bomba que ha sidc probada.

Los procesos fisicos y quimicos a los que las uvas han sido someti--
das después de haber sido cosechadas y antes de ser impulsadas por la

bomba;
Implementacidn, facilidades de operaci_Sh’vS' mantenimiento de la bombaj
Dispositivos de seguridad;

$i el fabricante entrega un manual de operacifn.

BIBLIOGRAFIA

NOM-0-178-1982 Cultivo y proceso. de 1a vid- Haquiliaria ¥y equipo -«

Terminclog$a. -

NOM-0-178/2-1982 Cultivo y proceso de la vid - Maquinaria y equipo -

- Terminologia.

NOM-2-13-1977 Gula para la redaccidn, estructuracidn y presentacin

de las Normas Oficiales Mexicanas. =

=118~




1S0 7224 - 1983 Equipment for yine cultiyation and wine making -

Mash pumps - Methods of test.
1S0 565 Prueba de tamices - Telas de alambre metdlico tejidc y pléca»‘

perforada y léminas eleCt:ototmadas ~ Tamafios nominales de los ofi7¥-

ficios.

CONCORDANCIA

Esta norma coincide bﬁsicaméntg con la Norma Internacional 1S0 7224-1983

Equipment for vine cultivation and wine méking - Mash pumps - Methods of

test, y difiére en los siguientes puntos:

~a)

b)

Lo

‘para cumplir con la NOM-Z-13-1977.

v

En todos Loé'puntos en que la ISO 7224 hace referencia a Normas fun-.
dcmentaleéxlso, esta norma se refiere a Normas Oficiales Nexicanas -

fundamentales correspondientes.

La numeraciSn de los capftulos no concuerda por haberse utilizado el
sistema de numeraciSn expuesto en NOM-Z-13~1977 Gufa para la re-«-;é
daccifn, estructuracifn y presentacifn de las Normas Oficiales Mexi--

canas.
3

)

‘Los capftulos 5y 6 no existen en la norma ISO 7224‘} se hjn'agrbgado

=119 - e




850 -t

1500 -

Dimensiones en milimetros

l Y Mt 4 wariposa

Motor
accionador

/V-Reductor

" =
T o\ b/

. Gusano alimentador lateral
e Rueda de

Posible
rodamiento

Transmisidn de cadena del

‘gusano
d del ali d
] /‘rrmli
8ién de
banda tra-

pezoidal.

OAVZITVIMON VHNOY - OLOW Od4Nud

(u3egoe OINAIHIGNRY )

OXINYV

v



GEPE i S i

et Rl e

PRI

R R T o R T T M T

Sk ok

st e e

ANEXO B

APARATO PARA ' TRANSFERENCIA DE UVA

1. quu de macerado
2. Dispositivo de union con la bomba
3. Vilvula para flujo completo ’
4. Botella de aire preventora de golpes de ariete.
con uplcidld de 50 1
S. Manbmetro
6. VAlvula para registro de presibn
7. Codo a 130° e »
8. Linea de tuberfa ¢ 150 8 152.4 sm, longitud 1.50 »
9, Vilvula Y : o
10. Linea de tuberfa de acero inoxidable ¢ 150 8 152 dwm o ‘ .
longitud 4 metros. : . T ~
11. Codo & 90° ' ' ‘ ‘ I O
12. thvuh de mariposa :
13.. Di-po.itivo de union con una tuboria floxibh S

14. Reeolccci&n de uvas. pan la pruoba cullitltivu




ANEXD c ..‘:A/

""'""'S“' Tornillo para regulacidf

oy
‘ "f‘;fftsrf"' : de presisn

S : ; Resorte
. SIMBOLO ‘

S = _Gufa del resorte
Ejemplo real: VAlvula de mariposa

Junta R
“hermética

. ’E‘ntrabda"“% )

 VElvela . b

s p ‘ R Salida
basculante de - . o
‘mariposa’ Eje de rotacidn

[a mmmemwans sl

Junta hermética




. ANEXO D :
FORMA DE CONTROL' PARA BOMBA DE MACERADQ - PRUEBA CUANTITATIVA '

NOMBRE: - DIRECCION:_ TIPO DE BOMBA:
FECHA:
TVAS BOMBAS - OBSERVACIONES |
ORICGEN: FORMA DE CULTIVO:. BOMBA DE REPERENCIA: - BOMBA BAJO PRUEBA: ‘

CLASE: FORMA DE TRANSPORTE: ___
CEPA: . * DISTANCIA DE TRANSPORTE:
ESTADO DE MADURKZ: .

ESTADO SANITARIO:

CARACTERISTICAS: » CARACTERISTICAS 2

LECTURA DE: PRESION OBTENI|LECTURAS HEDYBOR DE

| OPERACTON N HORAS : — YBoK-
i i . DE. | . DA EN GRAFICA DE REGISTRO|ENERGIA. POTENCIA.2
PRESION INI LS MASA 'ﬁﬁr—wﬁ, ~TCARGA : YR - =
CIALIDB REGL] ARRAN | TRANSF e AR CONSTANTE PARO{ CONSUMO
= ] *IMIN | MAX IMIN DIA}QUE TOTAL
LACION: t | ‘C. [BAR [ BAR |BAR | BAR ] BAR |W-h |W-h |W-h/t
BOMBA DE
REFERENCIA
BOMBA BAJO
PRUEBA -

i) El manual de flbr‘i;fnn‘u’ deberd adjuntarse

“12) Potencia activa y hu_:tﬁl.‘




"ANEXO E

FORMA DE’ CONTROL DE LA BOMBA DE MACERADO - PRUEBA CUALITATIVA

. NOMBRE:_ DIRECCION: TIPO DE BOMBA:.
PECHA:

; TVAS BOMBAS JUEGO DE CRIBAS USADAS| OBSERVACIONES:
ORIGEN:_ .. | BOMBA DE REPERENCIA: . BOMBA BAJO PRUEBA: ‘ )
CLASE: : NUMERO Y TIPO DE CADA

| CEPAS, CARACTERISTICAS: ° - CARACTERISTICAS: |
‘| ESTADO SANITARIO: i o S
OPERACION | HORAS DE |UVAS RECOLEC- | UVAS PARCLALMENTE - | GRANOS Y RASPONES 60
No, 8 8 B
PRESION DE [ARRAM] PARO|MASA . ;ﬁl cour 2) PREN ::;m CRANOS ‘MASA - [GRADO
DESCARGA |quE | ' N MOSTI-

i kg —~C ks | %8 | K. 13 s s X8 |METRIC
BOMBA DE g s
REFERENCIA
BOMBA BAJO
PRURBA

1) El manual del fabricante debera adjuntarse

2) Unddos - o .




ANEXO F

FORMA DE CONTROL DE LA BOMBA DE MACERADO - EVALUACION TOTAL

NOMBRE
" UVAS.

ORIGEN:

DIRECCION:

~ TIFO DE BOMBA:

CLASE:

CEPA: -

~ ESTADO SANITARIO:

1 PRUEBA ' CUANTITATIVA

MASA - DE UVAS PARA CADA . PRUEBA:

. TRATAMIENTO PRELIMINAR DE LAS UVAS:

"OPRRACION

BOMBA DE

RENDIMIENTO PROMEDIO, t/h
_PRESION EXTREMA, MAXIMA, BAR
-MINIMA, BAR

L

CONSUMO- DE. ENERGIA DEL GRUPO

REFERENCIA_

- 2 PRUEBA CUALITATIVA

MASA DE UVAS PARA CADA PRUEBA: kg
OPERACION BOMBA DR [BOMBA BAJO | BOMBA DE | BOMBA BAJO |

RASPONES, % (m/m) -
GRANOS PRENSADOS, % (m/m)
GRANOS ENTEROS, X (m/m)
“JUCO. X (n/m)
DENSIDAD
| AZUCARES". .
| ACIDEZ TOTAL

pH -
POLIFENOLES -
CARBONO TOTAL
| COBRE TOTAL .
* ! TURBIEDAD TOTAL

kN .

~REFERENCIA | PRUEBA




. GLOSARIO TECNICO (12).

= AGUARDIENTE
},Bebida alcoh&lica que, por. ‘medio de 1a dentihnﬁn. se saca dcl vino y

‘.‘".’otran lustnnciu.

,_ALAHBIQUE ‘

Aparato pnra dutilar. Se coqonc de una caldcn en ln que se colocl lo‘

‘i que ‘se quiere dutilar, y una tapnder. quc reco.o los vaporn y ‘108 11e -
va, por un tubo’ inclinado. hasta un serpentin baiiado .n< ‘agua frfg.

Esom DE TRASIEGO L
. Es una maquina para sacar 'y dhtribuxr los jugos y vinos a travis del

. sistema de ba;a ‘presion.

: '.J nouu DE vnmnm

Bs una maquma que recibe lu uvas y .1as_forza dcntto de la imtllnci&n '

A travis de un sistm de tuboo. . e

. :Noca. La bbnba dc vohdinia puede aer del tipo piatdn, de tipo énchilic.
- tipo rosca. u otro tipo. A lu vo: pueda nt ma bodn do lucciGn o
preaunuci&n. ‘ '
BRANDY . ‘
'Pal_abra inglesa:. COﬁac; Aguardiente de uva.
"cm.\m sspnmm o2 JUGo

"__Es unn tolvn o tmquo ljuudo. & un dilpooitivc con: rqilla °. uncel. -
v‘quc petmte 1a up-raci&u o guv:ltaciﬁn del ju;o dc la uvu.

CANASTO , A
o El un- uttuctura lbiorta. hbticadn para rec:l.bir uvn frucu o f.rnn ‘

g tadas ln cualu n cncucntun bajo pmi&n y qu por lo .eneral u fl" o
S brican en fom d. cilindro o panlelepipedo. : BN
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CARGA
Es el peso de uvas frescas o fermentadas que se suministran a la prensa. '

CHAROLA
Es la superficie sobre la cual cae el jugo o vino en el canasto. '

CONCBNTMDOR DE MOSTO ‘

Es aquel aparato que se unliza para elminar parte del agua en el mos-
to,; para obtenet un mosto mns rico en azﬁcat. s
tmcwrumn DE VINO o R
Es un nphtato_ que. elimina parte del agua integrante ’d.el vino, para obte

ner un vino en alcohol.

- CUBA O TANQUE
Recipiepce usado para fermentar uv'as_' 0 mosto.

.DESMENUZADOR .
. Es aquel nparato que se utiliza pau frlgnentlr los grunol de otujo.

: DBSHBNUZADO ‘
Es.la d:l.lgreuci&n de la nasa de’ lu uvas compriludu en la prcnll. pa-
ra extraer ol jugo de la uva, hacinndose pruiGn -obte la uva tantas -—-

veces COI!O l.l noce-nrio.

DESTILAR
Vaporinr los llquidol por ncdio de’ cnlor para upaur las partes nls
,volitilu. onfr:lando luego: Sltu pn‘a volverlu a licuu’. ‘

ENOLOGIA . L :
Estudio de 1. clabouei&n del vino.




ESCURRIDOR DE JUGD TIPO ELEVADOR

Es una miiquina tipo tnladro en el que el eje del tomxllo se mclina —
para levantar las uvas elcurridu hacia la parte nis alta de la -iquina,
'sumnutrando las uvas a las ptenul o transportadores por medio da gra

vedad.

GRU‘D&) DE ORUJO )
Es el orujo comprimido.

MACERAR

: Machacar; Moler.

»HOLINO
Es aquellia miquina que separa e1 tallo. de la fruta.

MOSTO (nos'ro CRUDO) ] o
Es el jugo de la-uva fruca. qu. no -se lu uo-eudo a fenent.c:n.&n. B

HOSTO CLARO O DESFANGADO
Es el mosto crudo libre de pattIculu inaolubles.

PESAIK)STOS .
Es un hidrSmetro que indica una udidn de proporcifn de uﬁur contcni-
do en el mosto de la uva y por lo tanto su posible fuerza alcohSlica.

ORUJO ‘
Es el material -611@0 de las uvas. dqqpuil_de pasar por la prensa. ‘

PAS'I‘EL DE ORUJO .
"Hua lglouudl do oruJo proccdente de su prcnludo. .

PISTON ) . .

I El un coqonenn dc h prensa 01 cull reube preuion para’ trmlitirh
lu ‘uvas,’ ya lun Ecruonudu 0. no. diltribuyendo Gntu de uncra uni ‘

forme en la ouperficic.
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PRENSA ,
Es una mﬁquina,empleadg‘para extraer el jugo de uvas frescas, d,yina de

las fermentadas.

REFRACTOMETRO .
Es un 1nstrumento que 1ndica el contenldo de azlicar de la uva o gesa del

mosto de la uva por medlo de refracclon de la luz.

SARMIENTO

Rama o vastago de la vid.

'SEPARADOR DE JUGO ‘
Es un dispoeitivo egstidtico o dina@mico, destinado a separar el jugo de -
las uvas, que por 1o general se han trlturado o el Jugo del bagazo fer-

mentado con o sin presidn.

SEPARADOR DE TALLO TIPO CENTRIFUGO ’ :

Es una méquina que recibe las uvas y separa los tallos éfrojando lasg. =~
uvas con una fuerza centrifuga contra una lémina,cilfndrica perforada,
que permite a la fruta y al jugo, pasar a lo_lérgo eliminando los ta-—-
‘1llos por separado.

TANQUE ‘

Es uh.reéipiente fijo y cerrado utilizado pafa la recepcidn de uvas, -

mosto del vino o extracto.

_TANQUE DE ALMACENAMIENTO o | A
Es un recipiente espec1a1mente adaptado, para almacenamiento o conserva -

c1on de mosto de vino .o extractos. - .
TANQUE DF FERMENTACION

. Es un rec1piente especialmente: adaptado para la fermentacion alcohéllca'

_de uvas o mosto.
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TOLVA . _
Es un récipiehta abierto pars el ttlﬁlpérte de uvas.

TOLVA DE kECEPCION
Es un recipunte que recibe lu uvas y 1- alucena, teniendo por ejem

. plo en su base un tornillo de Arqu!udeo o cualquier- otro lium —————
mpulsor que pem:n:e quitarle a las ‘uvas ‘su jugo pau -li-tntlr al apa- )

rato fabnclnte de vino.

TRANSPORTADOR DE HELICE
Es un tornillo de Arquimedes, que a su vn trmpotta de un punto a otro
ya aea ln uvas. al Juao. los :-uo.. el prmldo ° ol. otuJo. '

TRITURADOR
Es un aparato quc revienta las uvas, pomtundo 1a ficil extracc16n del

jugo. contcnido ‘en la pulpa.

TRITURADOR DE TIPO CILIHDRICO

Es un triturador couiluat- en un ;uuo de dos cilindroa con una ~--~=

secci&n dentada o de clavijas que g:lran ‘en direccibn opuesta sin tocar-

se, en- tal foraa, quc lu uvas puon entre ellas. y rovicntcn oolundo -

el jugo. : o . . L

Nota: La diuanch entre los cil!ndm ¥y las volocid«lu pueden ur lu

‘ nismas o difeuntu. El tritutulor puede inclnir Vll‘iol juogo- ‘de
dos  cilindros. - '

TRI‘I‘U’IAMI HORIZOIITAL Y SIPAIANI DE TMS
Es un- llquina. igual al separador hor:luntal de tallos, poro en ln que
se -dutituyc cl diltribuidot por un cilindto tipo triturador, -




TRITURADOR 'Y BOMBA COMBINADA _
Es una mfquina consistente de un triturador tipo cilindro colocado en

la parte superior de la homba de uva.

Nota: Es una mfquina que tritura, eleva, transporta y distribuye las -~
uvas con la instalacién, a travle de un sistema de tubos.

TRITUMDOI. SBPA!ADOR DE TALLOS Y UNIDAD DE BOMBEO
‘Es una. miiquina que consiste en un separador de tallos (o triturador y -
separador de tallos), y una bomba para uva.

TRITUIMI Y SEPARADOR DE TALLOS
Es una mEquina que permite triturar a las uvas y separar los tallos al
mismo tiempo. ' ‘

viD .
Planta de la familia dvq las vttiécu . d'n"_ tronco retorcido, vistagos muy
. largos y flexibles, y hqju pacioladas, cuyo fruto es la uva,

VINO EN RAMA .

Producto resultante de la fermentacifin, completa o pn'ciul. de la vendi
mia fresca o del mosto. ’

VINO LIMNPIO (CLARO)
Vino en rm del que se han eliminado las pntt!culu imolublcn.
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TERCERA PARTE




b +. MAQUINA DESPEDREGADORA
( ELABORACION DE ANTEPROYECTO DE’ LA NORMA

_DE OPERACION )




INTRODUCCION

"Si una tierra ha sido mal preparada, no podfﬁ‘pgdducir»gn for
na Sptima, ni dunque se utilicen las mejores semillas ﬁl los teffiliiqg
tes més costosos..." (7). Es por eso que las caracterfsticas del‘nuelo;
asf como la qelecéiﬁn.de la maquinaria agrfcola, adecuada para el proce

80 de preparacidn del mismo, son de vital importancia.

La produceidn Agt!cola consiste en captar la energfa del sul -
por medio de las plantas. Estas transforman la luz solar enh carbohidra- -

tos y protefnas a través del proceso llamado fotosintesis.,

La energfa del sol se recibe en forma de luz y calor. Adenéa -
de la luz y el calor, la planta necesita agua, aire y nutrientes para -

su crecisiento.

- Por consiguiente, para la obtencién de una buena cosecha, es -

necesario que la pilntn tenga & su disposicidn suficiente cantidad 60:
. LUZ Y CALOR - 1o cual ﬁtphndc'dc las condiciones climatolfgi

cas. Por eso, el campesino debe elegir periodos determinados

onkcl nﬁb; adecuados para el cultivo.'!ptol se indican eﬁ un

cnlqﬁdn;tpfigficola'd. una cierta ro;i&n.iv
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. mrmm:s - 1o cual depende de la condicibn quimica del sue
lo. Esta, a su vez, se puede mejorar por medio de fertilizan

tes, para sqplir 1a falta de nutrientes para el cultivo.

. AGUA'Y AIRE - lo cual depende principalmente de la condicidn
f{sica del suelo, y de la precipitacidn, es decir, del clima

y de la estacién.

‘La cantidad de agua y aire en ;.1 suelo se influye por medio de
métodos de control de agual, como -irrigacidn y ‘dreﬁaje. La c&nstitucic‘m
fisica del suelo se llama también estructura del suelo. Un suelo con —-
una buena estructura forma la base .para‘ que haya proporcidn armdnica de

agua y aire disponible.

.Ls relacidn tierra/agua/aire cambia durante el ciclo del culti
vo debido a.la influencia dei ‘clima y de las operacionep agricolas. La
estrhctum de la capa arada no es estable;. :Luego de arada, la tierra se
encuentra afléjada, pero graduhlun;e se asienta, la estructura vuelve

a su estado original. _

" A continuacifn se muestra el ciclo de la teiaciﬁntiérra/agua/
* ‘aire: A .

s ﬁtldo natural del suelo, con una capa superior de aproximadamente .

i

25 cm c'm;'—iina‘diel suelo.

S




Por medio de la aradura se aumenta lia profundidad dé la capa supg-~=

rior, por ejemplo, hasta 32 cm. Quiere decir que se incorporaron —

7 em de poros para aire y para depoaifar temporalmente agua.

3

4.

7.

Influencia del clima.
Bajo la influencia del clima, el suelo se asienta. La profundidad de
la capa superibr disminuye, por ejemplo, hasta 29 cm. Disminuye —~—-

también el volumen de poros, proporcionalménte.

Labranza secundaria por medio de rastras 'de dientes. Esta es, en rea .

lidid. un. mil nécc;ario. Se necesita efectuarla para provocar 1a_ge_1: :

minacidn de :];al semillas, pero al ﬁacerl‘a, disminuye la profundidad

de 1! clpq' superior hasta,por ejenpio, 27 cu.

Operaciones de cultivo. También disminuyen la p’rofuti'didid de la capa

superior, hﬁnque._ son necesarias para' el con_trol" de mlu hierbas y ~

para la aireacién de la. tierra.

Durante el crecimiento del cultivo, l,la‘provfundidad bigue disminuyen-

do. oy

El transporte, y el pasaje de aiquinas junto con la infiuencia del -

clima, ﬁacen’ bajar 1a tierra hasta su estado natural.
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‘Puesto que;cierton cultivos exigen una tierra con muchos poros,
que contengan bastante aire y agua, se requieren labores u opeéraciones
lnecipica. para llevar sufi;:iente aire al suelo. El objetvivo ﬁtincipal -
de la labr.anz'a o preparacidn de la tierra es, por consiguiente, éJ. mejo

ramiento de la condicifn ffsica del suelo como a»ientgaf para las plantas.

Las operaciones mecfnicas son biaicamenté:_ desmonte, movimien-.

to de tierras y preparacidn del terreno.

El desmonte y el movimiento de tieyrra- son operaciones d e can-
PO que uigeh mucha eﬁetéfi para su ejecucidn. Por 'esto, 'Ia 'mcanizaciSn
de estas operaciones pesadas, han contribuido mucho en la apetturﬁl de -
rcgiof\el tropicales, lubtfopicnlus. y .ti_e_rru fértiles, para su inéorp_g_»
rngiﬁh en la produccifn agropecuaria y producciﬂn -alimenticia. Sin e.?a

mecanizacifn, hubiera sido imposible.

Con la uccpéi&n'dc pcq{nﬂn iun. casi todu las opoucibnéi
de dunont. y movimiento de ticrru se ojecutan con maquinu peudu o=

diseiladas pn‘a tales tubnjol.

'.zii-td una au‘n‘vnbriodnd_v de sfquinas de d.ciuogita y movimiento
de t:l..tru. -'M.;unu de uti.i llquiﬁﬁ -on dil;éiﬁdu llpccialul;ctc pﬂri
: opcueionu de dononu; oeru, p-n c:l.ortn opeucionu de novi-icn:o
.do ucrru. Sin cdur;o. ll.unu de estas: -lquinu pu-don ser usadas pa

ra opouclonol ‘tanto de du-onto como dc -ovinicnto de ti-rra..
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Por eso, no se ﬁueden diﬁidir estas maquinas en un -grupo para
desmonte y un grﬁbo‘p#rn -ovilicnté de ;iorraq. Se dividen més bien en
;rupélvde -iqéinls con disefio similar que ejecutan trabajos especificos,
:por ejemplo, con hojas empujadoras de Erboles, cortadoras de tallos, --

éoftﬁdorad de rqfcel. traillas y niveladoras.

Por otTo lado, las diferentes operaciones se pueden distinguir
en operaciones especificas de denhonte, movimiento, y preparacidn de -~

tierras,

Las operaciones de deluonte deJan enot-el cantxdades de mate--
'r1a1 vegetatlvo. Desafortunadanentc. tnl cancidad dc material no se e pue
‘de incorporar en el suelo. Muchas veces, se debe ellninar la masa vege— ’
ta1<ﬁediﬁnte una quema controlada denpué. de un periodo de secado al --
‘sol. | ' . '

Despu‘lbde la eli-inacian;d; la vegetaéi&n natural, el terreno

. queda casi s1empre en condiciones que todavia proh!ben el uso de maqul

_naria convencxonal de pxeparaclon de tierras. La auperf;c;e queda irre-

‘ gular' La tierra contiene muchas rn{ces grandes, troncos, y matetiul -

.rocoso. Se dice que el terreno se encucntra en eltado de pionero, por -
lo tanto, requzete opetlclonel complenen:ar1as para finalizar 1a fase -
de delnonte. Eltna 1nc1uyen el amontonunxento y la élinlnaciﬁn de restoa
de la vegetnciﬁn, din-inuciSn en la incxdencia de piedran. el llenldo -
'dc 3randao pozoo. y ll nivelncién prelin1nar del terreno. facllitando -

‘\asi. el inicio dc la fale de ptepnraci&n de las tietras para su uso. re-

“gular.
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Antiguamente, la gran mayoria de las opefaciones;mencionadas,ﬁ
sé ilgvaban a gabo por medio de la fuerza humana; en especial, la reco-
Iec¢i6nvde piedras se realizaba a mano.

Esta fage del trabajo de desmonte, reviste gran importancia. Esto se de
be a que, si existe un alto porcentaje de un cierto tamaﬁo de piedras,
no es posible hacer uso de equipos como el arado, ya que se daiian sin -

lograr su cometido.

Por otro lado, si la recoleccifn del material rocoso se efectiia
‘con miquinas como las escarificadoras, se causan.dafios, a veces irrepa-—-

-rablgs, a la capa de tierra cultivable.

Fué asf, que sqrgis la necesidad de un implemento agricolé, que
recolectara piedras con un rango de tamafios desde 10 cm hasta 90 cm de
diﬁmetfo, y que aprovechara la fuerza motriz de casi cualquier tractor.

De ésta manera, se disefiaron y cosntruyeron las MAQUINAS DESPEDREGADORAS.

Actualmente las despedregadoras, como se les nombra, son encon
tradas no sdlo en las organizaciones dedicadas a labores del campo, --~
sino también en constructoras, donde se les' utiliza para homogenizar el

contenido rocoso en loa materiales de construccidn.

Estas mAquinas fueron importadas inicialmente, y més tarde se
empezaron a fabricar en México; sin embargo, ni su construccidn y mucho

menos su operacidn, se han regulade bajo alguna norma.
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Debido a .lo anterior, &ste ‘ttl‘l;ljo inicia el proceso de norma
lizacién de las maquinas despedregadoras, teniendo como prinéipﬁl obje
tivo la elaboracifn del Anteproyecto de Norma Oficial Hexicmia ~"Maqui
naria agricola ~ Miquina dupcdu.ndou ~ Localizacidn y métodos de --

operacmn de los controles dal opoudor

Por Gltimo, es precisc mencionar que, para llevar a casbo la -

~ labor mencionada, se hace uso de la NOM-Z-13-1977. Gufa para la —~—-—

redaccifn, utmtﬁnci&n y‘. pruut.ci&n'dc 1as Normsas Oficiales Mexi--

A

canas.




CAPITULO 1. UBICACION DE LA MAQUINA DESPEDREGADORA EN
EL PROCESO  DE PREPARACION DE TIERRAS DE .

CULTIVO.
PROCESO DE PREPARACION DE TERRENOS AGRICDI.AS (8)

No es pol::l‘ble estudiar ndeculdmﬁte una -‘qruina‘, si no se co-
noce, al menos de manera gcneul,l el proceso en sl que intervio.ne. Es -
poi sllo que, pnn.iniciu 1a nomliucisn de las miiquinas dupldtnga-'
doru. se requiere conocer el proceso de ptepluc;ﬁn de tierras de cul—

tivo, y el equipo uticoh que en §1 htorvhno. '

hn fnci.liur cl. utudio dol procuo mencionado, tltc tubljo

se ha dtvidido en tres partes:
A OPERACIONES DE DESMONIE

B. OPERACIONES DE MOVINIENTO DE TIERRAS
C. PREPABACION DE TIERRAS AGRICOLAS
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Es ilpqrtaht’e‘hlcer notar, que el orden en que se p_re‘léhtgn -
las .fal'es del proéeao. pueden cambiar de acuerdo a las caracterfgticas
del terreno, y las necesidades del agricultor en partlcular' ademis, --
‘Este trabajo no pretends hablar do toda ia nqulnana asr!cola. que ---

jactualunte existe, ni mucho menos.

Por otro lldo. al e!ectunt e1 desmonte y ptepauci&n de tierras
agr!colu, no se requxere noceuri.nente ‘de todo este equipo; sin esbar

go, su leleccmn y opeuci&n. estaran a cargo de un elpOCilliltl. quc.

" en elte cuo. sera un i.ngenieto uthnono.

Por Gltimo, el.objetivo de Eate énp!tuio es ubicar a la mfquina
en estudio, (la dupedreudbu), dentxo 'dél px"ocuo‘ de prepauéi&n de ~
tierras de cultivo, por 1o que la parte, ufet_énte al desmonte, merece -

especial atencidn,

e




A. DESMONTE

Las qpotacioncs, de desmonte incluyen los trabajos a teaunr -
para elininar una vegetacién natural, y abrir tornﬁb- vﬁ;oneu para ~~

uso t.jular de produccifn agropecuaria.

Segun las condiciones, estas operaciones incluyen la clilina--
ci8n del monte bajo con arbustos y pequedlos &rboles, la eliminacién del
monte mediano y alto, con frboles mis grandes, la extraccifn de tocones .

y ufcu. y clk amontonaaiento de la masa vegetativa para su quems.

\ D‘-pﬁq del desmonte, el terreno se encuentra en estado de pio-
neros. Requiere trabajos de finalizacifn de la ctlpi de desmonte, para
foc:l.li.ut el uso ' de -tquinu dc -ovhionto de t:l.onu y de afquinas con

voncionaln de proplnc:lan do tierras.

ELIMINACION DE MONTE BAJO

Ls .n-inlcién dc .onu bajo ee ctoctﬁl principalnnte on puti
nl.u nuuulu y en lu pupu dond.. por condicim- clinatomgicu v

-obuputono, han crocuo aucho. lrbultoo.

ano utu eondi.cionu se douttonl sudualunto una nueva ve

ntnci&n nltuul Que huo bljn 1a producc16n.

R




Luego de un primer desmonte, se ve a senudo tambifn un restable
vimiento de la vegetacidn original. Para la eliminacién de estos tipos

de monte bajo, se emplean una variedad de afiquinas; tales como:

. Hoja topadora

. Hoja limpiadora

. ‘Rastrillos de rafces
. Cortadoras de rafcel.
. Cortadoras' de tallos
. Cortadoras rotativas

. Arados y rastras de discos.

" ELIMINACION DE MONTE MEDIANO Y AL‘l_'O'

La eliminaciGn de monte udiano y alr.o ‘exige otra ticnica que
1a de los montes bajos. Por esto, se uplnn auchas veces niquinu espo‘

ciales para este tipo de trabajo.

Respecto a la seleccifn de nﬁuinh y operaciones para la eli-
minacifn de monte llio y msdiano, se diferencian vc;etacionu de una -~
' vlltun ludin con rclativnente pocon irboln. y vcsctlcionu que consis
ten ptincipalnnte en frboles con dihurou mayores de 30 a40 cmy sblo

uns vegetacifn de arbustos ligeros.

En el prinr‘ caso, se puede o‘f.ieun‘t'uinn usar la hoja limpia
dora y la cadena. !n el ﬁlti-o"cno. id'c'q;lom. de picforcneil. la —am
cqujmu de lrbolu con la dutroncndon. nunqu también se puodc usar

la hoju l:lwildon. e “5 o




OBRAS  DE  FINALIZACION

Después del desmonte general se necesita efectuar un niinero. de.
trabajos para dejar el terreno en condiciones tales, que permitan el ~-

" empleo eficiente de mfquinas de movimiento de tierras.

Estas obras de finalizaciSn son las que forman la trangicibn -
entre la fase principal de desmonte y Ja fagse de la preparacifn del te~
rreno.mi-mo. Incluyen en primer lugar, la extraccifn de tocones que hen
quedada en el terreno, y que podrian daiar las m&quinas de movimiento --

de tierras.

Luego de la extraccifn final de tocones, se pase con un rastri
1lo, para juntar los restos vegetativos y los tocones; posteriormente -

se usa un iastrillo para juntar las piedras y rocas.

Es. aquf, en esta fase del proceso de preparacidn del terrenc -
agrfccil. donde encontramos el equipo al que se enfoca este estudio: la’
MAQUINA DESPEDREGADORA. De ella, y de los rastrillos para rocas, se ha~

blarf con detalle més adelanté.

Por Gltimo, cuando el naterisl vegetal hs secndol;uficienteneg
te, se inicia la fase d§ la quen#. Para logxhr‘una quemn‘gdﬁpleta. enit
necesario cortar ramas de &rboles con sieryas; para hacer la masa nﬁa .
densa; esta se qubli nis ripida y conplefa-ente, cu;ndo ae‘inirip el in .

cendio del lado opuesto al viento. La quema procede contra el viento.
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A continuacifn, se hace una breve descripci&p‘de los eguipos -

utilizados en las operaciones de desmonte.

'MAQUINAS . PARA  DESMONTE (9)

- Hojas ' Vtopérdordo
Constan de una. hojn. ligermnte c&nclva. equipada con una cu-'

shilla o borde cortante reemplazable. Va montada sobre un bastidor en ~

forma de C, llmdo chasis en c.

_Pueden ser usadas en coﬁinaci&n con tractores de rucdu de -~
orugas o con tractorn de rusdas upacinlel. El nombre comun de la co-
binam&n dol tuctor peudo con la hoja topldou . "bulldozer . La ho-

ja se llama tambi@n hoja e-pujadon.

Se distinguen las hojas tipo ut‘ndn' y 1u hojas tipo univer-
ul Las primeras sSlo pueden ser usadas en una posicifn perpendicuhr
ala dzrecciSn_ del avance. Sirven pnu el movimiento de tierra de un la
do a otro. .

Lan del upo ‘universal van montldu -obre un chasis en C, de foma tal
'j‘que peniu uur ln hoja ya sea en posicifn p-rpondicular‘o en pocic:l&n )

‘ :angullr. inclinlda hacu la derecha o hacin 1a izquiorda.
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La construccién de la hoja y su conexifn al tractor de orugas

aon como eigue:

1.
2.

3.

4.
. 3.

Bastidor o bnrn pornhorr-icntu cn foru de C.

Conexiln dll chasis en C a los bastidores de loe caruln dcl tnctor

 mediante doo unionu do lopottc

cil!ndm Mdr‘uncoo pnu el control’ do u nl.tuu deli chesis en C,
y do la hojc qujcdou u otros implementos.

llojl -pujadon ] topldorm

Conexifn central de 1s hoja qujcdon al chui- en c. ‘Esta conexiSn |
permite inclinar la hoja hacis la derecha o hacis la izquierds. -——-

. M-ﬁ. p.nite su 1nclilue1&| lueu ndclnu o hacia ntru

6.

7.

Barras latcnlu de conoxi&n que mtiomn 1a hoja en su poncisn ho
r:lmul. ’ . :

Mm‘ nobn cl clulh e C. l'cnitou cmcur Lus’ lutru luuul
les de modo que- 1a hojaf qnjadon pucdl ser usada. en’ posicién per=
mdicular. o n pouc .angular: hacu 1. dcuchl ] hneu 18 =ewe=-
isquicm . S e L

urru dc ineli.aaci&n nttical. utu bnrnl van entre 1a hoJa y las
barras llunlu. Sirvem para mentener. la hoja inclinada hacia ade-~
lante o hacia atras. Muln. ponitcn doclincr 1- hojn paca bajnr -
una de swe: punnl.

ST




Fig. 1.1 HOJAS  TOPADORAS -




La hoja topadora puede ger usada también parz la limpieza de -
montes y vegetaciones bajas. Pero no es un implemento especializado y,
por consiguiente, su trabajo no es siempre satisfactorio en operacionus

de desmonte.

En el caso de obras grandes, se usan prefe;entemente implemen-
‘tos y miiquinas diseiiadas para la ejecucifn de las diferentes operacio-
nes de:desmonte. Fetas incluyen, por ejemplo, lalhoja limpiadora, ia -
cortadora de raices, la cortadora:de tallos, la cortadora rotativa, la

motosierra, la empujadora de Etbolgs y la destroncadora.

* = Hojas liﬁpiadorua'

La hoja limpiadora sirve para cortar vegetaciones, arbustos y
pequeiios irboles al tas del suelo, as{ como para cortar y derribar arho
les més grandes. Sin embargd,en casos donde prevalécén @rboles grandes,

se prefiere utilizar‘ld‘empujadora de &rboles.
La hoja»limbiadora consta de las siguientes partes:

1. La hoja misma, que es similar a la de\la hoja topadora.

2. El chasis en C para la conexidn de 14 hoja al tractor. En lugar de -
chasis en C, se usan también dos brazos pesados. E1l brazo izquierde
es mids largo que el brazo derecho, porque la hoja limpiadora trabaja
en una posicifn inclinada hacia le derecha.

3. La hoja estd provista de una cuchilla con borde cortante afilado, qhe»
sirve para cortsr la vegetaciSn al ras del suelo. .

-150 =~




‘#ig. 1.2 HOJAS LIMPIADORAS



4. Al lado izquierdo, la hoja tiene una punta pinchadora o ari,etc'on -
forma de cufia, para dividir troncos grandes, pnuro en secciones.
Luego se cortan las secciones con 1s cuchilla, El sistema radicular
queda en el suelo. . .

5. En su parte lupenor. la hoja estd provista de una barra empujadu-
ra para derribar arbolon mientras que la cuchilla los corta por deba

jo.

Por su posicidn inclinada hacia la derecha, la hoja nueve el -
material: cortado lateralmente Iuciq el lado derecho del tractor, donde

forma una hilera. -

v

- Cortadoras de rafces

Se distinguen lu"liguientd- coriadoru de rafces:
1. Hoja cortadora
2. Cortadora subsoladora de rafces

3. Arado de rafces.

La hoja coxtdor- se¢ usa en una pboici&n porp?pdicuhr al avan
ce del tractor. Estdé conectada, al mismo, mediante un chasis en C, o por
nadio de dos brazos empujadores do 130.1 lon.itud En su parte inferior
va montada una cuchilla que corts las u!ces. Mientras tanto, la hoja -
lleva ¢l naterial cortado. En su parte superior la' hoja cuenta con una -
barra empujadora para mantener la vegctaci&n doblada hacia adelante, --

aientras la cuchilla corts las rafces por debajo del suelo,
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La hoja subsoladors de rafces consta de cuchillas en forma de
V. Coh estas cuchillas, se cortan las rafces 3 unas profundidad de hasta

70 cm.

] éra_do de rafces consta de una cuchi}ln grande ligeramente -
en forma de V, con un ancho de hasta 3} m. Por medio de dos brazos pesa
dos estd conectada .nl. tractor. La profundidad de trabajo es de hasta -
90 cm. E1 arado de rafces se usa en particular para lispiar ranchos y
pastizales naturales. Se cortan las rafces de los Ma‘rbuto- sin dafiar -
‘tas rafces del pasto. Mientras tanto, se afloja la tierra a gran profun

didad, ‘lo que mejora la capacidad de sbsorcién y retencifn de agua, --- '

aumentando su resistencia a la erosifn. .
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Fig. 1.3 CORTADORA DE TALLOS



= Cortadoras de tallos

l.a cortadora de tallos consiste en lo siguiente:

1. Rodxllo pesado

2. Seu ‘0 mas ruciullus

‘Fsto’s rodil)o€ se emplean, paré~ aplastar 1a vegetaci&n en su -
etapa nucx.al de desarrouo. Las. cuchillaa la cortan ‘y empujan parcul.-

pente en la capa superhcml de 1a tierta.

.

- Cortadoras rotativas

Para cortnr y des-enuur nbuaton y cualquxer otra vogctaci&n
hgera. le puede tubitn usar una corudou rotltiva. Eua consta de lo
s:.guiente: ‘

3. Un rotor con dos cuchillas pesadas. Gira:a 'iilfrdc?lOOO rpm.

4. La conexiSn de la cuchilla al rotor mediante unperno. -Cuando la cuchi
11la encuentra un obstaculo, se dobla

5. Tapa protectora do la cortadora
6. Mando por medio de la toma de fucru

7. Rueda trasera y su pivote. Sirve para mantener ‘una profundidad de --
trabajo uniforme. .

La miquiha,a corta la.vegencién en ped‘azoé.r

- asg -




vag. 1.4 CORTADORAS ROTATIVAS



- Sierras para obra de desmonte

En la operacidén de desmonte, se usan sierras para cortar &rbo--
les individuales que tienen valor comercial. También se emplean sierras
‘ paré cortar ramas de adrboles amontonados en hileras o pilas. Al cortar
las ramas el material se junta, lo que facilita su quenma.

" Se distinguen sierras manuales y motosierras portatiles.

- Empujadofas de Arboles

La empujadora de arboles consta de lo‘sigqiente:

"1, Una armadura alargada, montada sobre un chasis en C del tractor.

2. lina parte superior dentada para evitar el deslizamiento durante la
operacion.

3. Una destroncadora para sacar el sistema radicular luego que el arbol
ha sido derribado.

Este implemento ge usa especxalnente para eliminar monte alto,

en casog donde se e¢ncuentra gran némero de Arboles para derribar.

Con la armadura alarghda, el tractor empuja a gran altura. Asi
produce un gran momento sobre el Arbol. De esta manera se pueden derri-~
bar drboles con un dilmetro de 60 cm o mds, con una capacidad de un ~~-

arbol por minuto.
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Fig. 1.5 EMPUJADORA DE ARBOLES




~ Destroncadoras

Se distinguen dos tipos de destioncadoras: ..
4. Déstréncadoras frontales
5. Destroncadoras traseras

:

Estos implementos sirven para sacar el sistema radicular de --

arboles tumbados y los tocones de lJos drboles cortados con sierra.

La destroncadora frontal es usada en combinacidn con la empuja’
dora'de drboles. La destroncadora trasera es apta no s6lo para sacar to
cones, sino también para romper rafces _pésadas de irboles grandes en una

operqcrién prelininar para derribarlos.




ESCARIPICADORAS -

La escarificadora consta de una Larra portadientes y un nGmero

de dientes.

‘Son usadas para realizar una gran variedad de iabpie-; como -~

, son; -

. Romper y. destrozar caninoi de tierra, para facilitar su ---
- posterior renivclnciSn por medio de wotoniveladoras y hojla
clpujndorna .0 topadoral.
. ln-por caninon de q.fllto. para su polter10t rcnovaei&n

.+ Aflojar- t-rtcnol. pnra‘fncxlxtar 1a n:velncidn o 1. rcuocx&n
do tierra:: : .

e lo-pct capas durna. ilpcrn-ablcn.
s ..Aflojut el lub-unlo

.‘Cortnt lll rafces de. frboles grandea,. para flcilitlr lu ——
- posterior tumbado con una tppndorn/eupujqdorl de frboles

Los diferentes tipos de escarificadorss y su éonot;ucc;sn. es

como sigue:

1. Elclrificudorl tipo catlndlr. de tiro por’ trlctor de orugal.
Son las wis grandss, adecuadas para trabajos peondo-., .

2. COntrol de eablol. pnrn la profundidad de tranjo

3. En su pltto trasera, la escarificadora tionc un bloque purn "
quo otto tractor puoda empujarla, :

1{ -\j‘o;é"v‘ ‘




Escarificadora de montaje al tractor.

" Por medio de dos cilindros hidrdulicos, la escarificadora -

" puede ger levantada y bajada.

8.
9.

10.

En

~~}bdqié16n.no

, Ll ‘construccién de los dientes permitc ajustar 1- ptofund1

dad de trabajo.

Dxentes ‘eacarificadores nontadoa nobre la hoja. topadota. En
este Caso, 1a hoja sirve como equipo portadientes. Los dien
tes sirven para aflojar el material, que luego es trlnlpor-

‘tado. por’ la hojl.‘,

Dientes escarificadores nontadon en la parte trasera de la
hoja topadora.

Cuando el tractor se mueve ¢n reverss, con la hoja arrastran
do sobre el suelo, los.dientes atlojnn una capa de tierra.

Cu.ndo el tractor se mueve: hac1a adelante, la topadora Junta

" la tierra aflojada, tranaportandoln hacia un lndo.

el Gltimo caso, los dientes giran hacia atras y en esta --

trabajan. ' L L




Fig. 1.6 ESCARIFICADORA



RASTRILLOS

Después del desmonte, se usan rastrillos para juntar el mate--

rial cartado pari: su pbsteriorvgliminaci5n-f}

» qun 1mp1ementoa para, lxmpxar e1 campo y deJat el macérzal en -
hileras y pllas. Luego se 1nic1a la fase de preplracion dol terreno para

8u uso. futuro.

los rastrillos van montados eh la parte delantera del trﬁﬁtor

"medianto doa'brévos o por medio de-su cﬁaéis en C. Con dos cilfndron -
'hxdraul1con o ‘por medxo de un lintema de control de cablel el operldor
puede levantar y: anar el rastrillo' cate conata dc un armaz&n pesado -
equmpado con 8 hasta lQ'dien;e., Lol’dientes t;enen una cierta curvatura

seglin el tipo de trabajo. para el éﬁhlkhhn sido disetiados.

En general, los rastrillos, se ugan para'juniar, amontonar y -
apilar tocoh§a.vtron¢ol, arboles desmontados, érbustos y otro tipo:de

yegetaciénicoriuda.'ali como rocas, matorrales y piedras.

. Se diutingucn 10- uiguientes tipon de rautrillon. legun su uso

y construecx&n.~.ﬂv

‘,i.‘RlntE1110| de tocai
2, initriiloi'dg raIcqiu
:: 3. ;i;cri1¥on cnrgldéidl
4._ini§fii;os de arbustos

5. Rastrillos de cada. . = S L
T -6 R







Los RASTRILLOS DE ROCAS eon equipados con dientes pessdos, re-
lativamente cortos, ligersmente curvados. Esta forma y cosntruccibn, --
hacen n cscos cistrillos particularmente adecuados para el trabsjo duro

en material -rocoso.

Aétualnienéé. cuando o tiene un toruno‘ con gran iucidoncio de
material rocoso, se hace uso de las llqulnu dupodnpdoul' lu cnllu.
tuhun el trabajo de manera -Il cﬁ.ci.ntn y ccon&icn. que los rastri-

llos para rocal

Los ras€rillos de rafces son mis adecusdos para juntar ntqi‘inl
¢ ortado, como arbustos, firboles y tocones. AdesSs sirven para extraer -
raices. Los dientes tienen una curvatura mis pronuncisda ‘que 1a de loa

rastrillos de rocas.”

Los rastrillos cargndom‘ van montados en dos brnioo-do levante

del tractor, en forma lililll‘ a lol eudihronu”!ronuldn -

Se les usa para rastriller 10' duccho' y luuo lovannr el ma
tenal para ser cargado en un tnolqn- o pnuto an grendes pnu. Adenis,
_sirven para sacar tocones. lhdiunu la. inltluc:l.& hidrluucn. el opera
dor puede mover el rastrillo como uns pnhuca. .asf, usa la fuerzs hidxu-

~ lica para mover los toconel.

Los rnstunon de lrbultol lon ptovhtos do una blru de exten
’s:lon en su par:e supouor para nnor m nyor upac“u. Do ests maners,
se pu-dc rutriuar una cantidad -I- |nndo dc utoo utcrhlu ulnti—

vamente ligetos y. volmunolu. :
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Los rastrillos de caiia se usan para juntar la cafia de aziicar -
para su ﬁosterior trlﬁlpbrte hacia la fébrica o ingenio. Estén prbvistos

le barras de extensidn’ para aumentar la capacidad, porque la cqﬁh ¢8 un .

P

‘matqrinl:ﬁblunihoso. Estos ;astriiiou;'tienen dus puntas para juntar. el

material en loa surcos. B .




MALACATES -

Los malacates usados en ‘trabajba de, desmonte y movimiento de -
txerral ae dwxden en lnlacates tipo eﬂtandat Y com:rolen de cables. In.
prmcxpxo son de una conﬂtrucci&n similar. Anbos son cquipndoa con un

vtambor para enrollar un cable y aaf Jalat.unp ‘carga.

—Lé di.feféncia principal ;le encuentra en su uso. Lo,-“»'naincate'l
son empleadoé para ém;ollat leﬁtamnte un caibe relativamente grueia, y
asf e_')ercer una gran fuerza de- tito. Loa controles de cablu se usan pa
ra enrnuar un cable mis hgero a una velocxdad relatxvmnte grande. - -
Son empleados para controlar ln pouicx&n y. por conaigul.ente. 1a altuuv:‘.
. -del cha-is en C del tractor. MI. se ajusta la profundidad de tl‘lbljo

de los mplementoa nontndoa al chasis.

Tnmbiin se uunjlol controlel de cabiu para uccion'ar las dife
o rentes trafllas, y 1a profund:l.dld de otras liquinal de tiro, como la o

. canhcadon. En renhdnd. es un control re-oto.
" En nuchos casos han sido reemplazados por controles hidfﬁuliéos.
En el uso. del ulacate lonndo nobre el tractor se debe anclar

:.1 tuctor de -odo que se: puedn doten-r nl. jlln el cuble. Por nto se,

: nplea un -t-um de anc.lcja.




B. MOVIMIENTO DE . TIERRAS

. Eltﬂl operaciones mcluyeu los rmhagos para ‘excavar riena de
lugarn donde no se le desea, y noverh hacia donde se le nocuita. Asi,
se dillt:vin_gue;:el lugar de excavacién y el »l}ugar_ de depSsito o llenado. -
‘La distancia entre estos lugai'es._tienc una inflhenci'a marcada en la se-
leccién de las miquinas para efectuar eficientemente las diferentes ——-
operaciones. ' |
mvﬂlIENTO DE TIERRAS A CORTA DISTANCIA .

Pafa el moviniento de 'la :1erfa 8 ébrta disuncia (60 n)_,‘-é -
e-plun hojn topadoru. mnudu -obrc tuctoru de- orum Para mover
1a ti.rra lobre una distancia inter—dil (120 l). ‘ae puodn usar ls hojn
topldorn montada sobre tractores de ruedu. “con. -lndo a lu cultro Tue -
du. debido principnlmenta a que el tractor de ruodn pucdo totroeodo:

se & una vclocidnd mayor.

MOVIMIENTO DE 'l'_IBRRAé A dRANDBS DISTANCIAS

El povi-iehto de tierras sobre diltmciu mayores de 150 m, se
efectﬁl ﬁcdia’nte trafllas y volquetu. l.li’ tn!lln son llquinli‘ dé‘ au= .
tocntu y de- nutoducn‘u. Puo. lo. volqliotu lon l&lo de nutoducnua.
l’or ello, mcuiun tnbajur Junto \.on n‘quinu cnrg.doru. como pllu ‘

ucinicu, ret:ocargndotu y cargndoru tronula.. '

La opcncmn ineluyc tres !uu. 1a urn. 01 trmporu .y l- .

ducarn con el upnc!.-ianto de 1- tturn. :

f
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La operacifn termina con la compactacidn de la tierra, con ro-

ditlos de compactadores.

La diatdncin‘de trasnporte determina el tipo de ttaflli~p6r -

" usar. En el caso de tranlportes‘aobre dinfanciah telativanont; cortli;
se enblean traflilas de tiro por tractores de oruga..‘Plra el traﬁipbrte
sobre distancias largas, se usan combinaciones de trafllas y tractores

de ruedas, o mototrafllas.

Las aplicaciones del movimiento de tierras son:

a. Construccifn de cortes y tal@des
b.‘obtas de cbrte y llenado l

ép Construccidn de caninos de écéésé
d. Construccidn de terrazas

e. Construccién de zanjaﬁ qgchés

. Llenado de zanjas angostas.
'a, Construccidn de cortes y taludes - -

Para hacer un corte p;ofuﬁdo se sigue plféiguiente esquena de

-trabajo:




1.

2.

Plan de la obra, indicando las capas de excavacifn.

Ln\iquvnci&h con Lrailiaa se efecfﬁd de manera tal, que ge sigue la

la linea de los taiudqé’futdros. dcj‘ndoldl en forme escaionada.

4,

© 5.

6

~
-

D.spuﬁs de haber ‘excavado h.lta cietta profundxdad. se emplaa una WO

’tonivoladora para cottar lol escnlonco. y terminar lol taludcl.,'

Luego se continGa la excavaciin con trafllas.

Dcspuil dc haber excavndo haata cierta profundidad la motonivclado—

ra sigue con la tlrninnciﬁn de los taludan.
Se continGa la excavacifn hasta la profundidad tequiiidi.

La qotonivelado;a'tetighn los taludés. -

Queda el cotte; segun el plan de la obra.
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'b. Gbras de corte y llemado

En la cmirucciGn 'de caminos de .Qcc‘eu'o'; eti tori‘enas ondulados,
se dlbcn efcctut luchas obras de corte y llenado para dar al camino un

traudo adecu.do. ' "

En 1- figura. se ve una obra de corte Yy llenndo en opeucwn.

Estos tubnjos pucdon incluir loc sisuientu tipol de obra:

e Un cotu c-ntnl. con 11enado a ambos lados
o Un llenldo ccncral. con lugare- de corte a anbos lados

) VUa-_cor;e.y un llenado

..v ’. "'2 Z







1.

2.

4,

7.
8.

9.

Construccifn de caminos de acceso
Plan de la cbra. Se marca con estacas el trazo de las zanjas. La mo-
toniveladora hace un primer corte, primerc en la zanja izquierda, -~

luego en la otra.

La motoniveladora hace un segundo corte héata llegar a la profundidad’

deseada de la zanja. Hace un mismo corte en la otra zanja
La motoniveladora esparce la tierra

Terminacidn del primer esparcimiento

™

La motoniveladora corta el talud exterior de la zanja

La tierra de los taludes exteriores es movida hacia la capa del

camino
La tierra esta desparramada
Ls motoniveladora corta los taludes interiores de 1la zanja

Con 1a hoja en la zanja, la motoniveladora corta el fondo de las

zanjas.

‘ ;v|74';5.__




10.. 1a tierra dél fondo se levanta hacia el ﬁéﬁino.

1. la tierra le da cierta pendiente al camino

'I?Q‘Hl‘cahiho y las zénjns»Qhédah ierﬁinidoé:”
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Fig. 1.10 CONSTRUCCION DE CAMINOS DE ACCESO




x.;
2.
3.

s.
¢
- 1.

v.c .

10.
il.

12,

13,

14

Cougtrucciln de terrasas

Plan de 1a obra en el declive original
Primer corte de motoniveladors

Segundo corte de motoniveladora

La tierra ve aueve huh ﬁnjo

l.a utonivchdon corn el tondo dcl bancal L
l‘riur corte supsrior de la lotenivclodou en la pcadtcatc dol bucnl.
La tierra se mueve hacia 1_. parte del llcmdo

La tierra se muave hic{n 1a pendiente 1ﬁfo_rior del bancal

Se hace un segundo corte en 1a pendiente superior .

La tierra se mueve h;cia la parte del 1llenado

Ultimo corte. Forma final de la pendiente superior

La tierra se nueve hacia la parte dil lienado :

NiVel.jci&n del bancal. La tc'rrnu‘ qdéda ligetlicntc ipciinad# _

Terminacién de la pendiontc_inferior.
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" Pig..1.11 CONSTRUCCION DE TERRAZAS. -~ . .




' “@. ConstrucciSn de zanjas anchas

El:u nnjcv o ’ :mlle- urven para conducu' uua de riego -

cupou. l.a obn se ofcctﬁn con la hoja topldorn trabajlndo -

‘la tietu desde cl -

' pcrpendicuhmnte al ch del canal. Anf. se mue

' ‘centro del :"anal hacil loa hdos. fornlndo lomas lo,‘zlargq:del canal.

AR

et

" f .?‘l.l‘enl&"'t;,v'dé zanjas .lﬁﬁostﬁ

. 5¢ hncon pau colocar tubu., nblu do aloetrield

de deuguo v :uboa dc dnnnjc lubtcrrtnool. Lueso de hlbcr nlnl.ldo los
tubos o cnbles. se llcn- la unja con ayuda de la notonivoladou o-de ~

la hoja.topado;'a,‘

: A continuaci&n, al iguu que cn la parte prccndentc. ulltlv-

va las op.ucwnu de deuonto. se pruonta un& brcve ducripciBn del ==

- equipo utilizado en l.u oper Lionu dc novi-iento de ticr“




" MAQUINAS CARGADORAS

Son mdquinas que toman la tierra u otros materiales, le. levan-
‘tan y descargan, ya sea en un depdsito, camion o volquete o en un& pils.

Algunén de estas mBquinas pueden excavar la tierra. -

Basicamente constan de una wnidad motgr, una pluma ‘o dos brazos, -
y un implemento. La unidad lotét puede ser una unidad motor especisl de
autopropulliﬁn o un tractor de ruedas u,oruhu.'- La pluma o los brazos -~
de levante -on controlados pot‘-;lio de ui‘nc;tu o mediante cilindros

hidraulicos.

Segln su construccifn y tipo de operacifn, se distinguen las -

siguientes miquinas:

Palas mechBnicas. Const‘an‘ de una unidad de propulsion y sopor

te, una unidad motor, una pluma y un implemento de trabajo.

. Cargadoras frontales. Constan de un tractor de rusdas de ort

gas, con dos brazos de levante y un c':u'char'ﬁn.‘

. Retroexcavadoras. Constan de un tractor de ruedas u o."‘uga.s‘
’ con una pluma principal, una plunia suxiliar \,un cucharn.
. Montacargas. Consiste en un tractor sspecial equipado o0 ‘i

pluma tclucﬁpicn cofi una horquilla.

- .mol-"'




. Cauldoui - transportadoras de troncos. Constan de un --—-
tractor especial de ruedas de oruga, equipado con una gria

y un malacate.

~ Palas -ecfnicu»

La construccifn de estas ‘-‘Squinu es como . sigue:

,‘ l.v Unidad d? propulsifn y soporte

,'.2. Unidad motriz con las niqlalinii. Gira sobre lq unidad de propu‘luliSn'
3. Pluma pr‘incipél | o

(o. Orugas 4

5. Sistema de mando de las orugas

6 Eje central de pivote, p;ra el giro de la unidad-@tor

7. Cfrculo exterior de la unidad motor

" 8. Cfrculo interior de la unidad de propulsidn y ldporée

9. Engranaje para hacer girar la runidad motor
10. Contrapeso ,
11. Motor con embrague hidraulico

12. Palanca para cambiar 1a velocidad de giro

13. Mecanismo pﬁra giro de unidad motor hacia izquierda o derecha -

Mando de los dos malacates principales

14

15. Mecanismo para nrchu atras o para adelante

16. Hand\o del mdlacaftidd la pluu'm‘ principal.
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' 'Fig. 1.12 PALAS MECANTCAS




L7.

.
19.
20.
2!.

22.

Aﬂiento con dilpbsitivos para inclinarlo y moverlo
Controles. para el_opérndor

Rodillos de guia para>el cable de control

Cable ﬁrincipal éaraihajar y levan;ar la carga '
C‘ble de control

Cable de la pluﬁa principal.

-~ Cargadoras frontales K

de orugau o de ruedal.

La operacidn de la cargadora frontal es como sigue:

Carga del cucharn =~ - S -{ﬂ“u

.Una vez cargado, el op.rador acciona el. cilfndto hidrlulico para -
voltear el cucharﬁn hacia arriba._

Mediante el otro par. de cilindros hidraulxcon. se aube la carga. -
mientras que dirige el tractor hacia el lugnr de depdsito o hacia -
el camlon o volquctc que se vaya a cargar.

El operador acc1onn el cilIndto del cuchar&n para voltearlo y des-=
catgarlo. : ‘ :

- Retroexcavadoras

Eatas mﬁqulnas van montadas en la parte trasera de un tractor

=183 -



© Fig. 1.13 CARGADOR FRONTAL =




La clrictoriq:icl principal dc_entls palas hidriu;ic11 es que

trabnj.n lle-pre en sentido hacia’ la miquina. Por esto, se les 1lams -

retruexcavadoras Son ﬁ.idua en una amplia variedad de obras como por

ejemplo: znnjpa para drenajes, tuberfa, cables de tel&fonos, etc.

10.
.

12.

La vonliiucci&n‘y opcréci&n de las retpqekcnvadorll hidrlu;ical

-

como sigue:

. La miquina clti -ontldl en la plrte ttnncra dcl tractor

Controles del oxctcua hidriulzco «;r”

Lapalnq retractilel plll soportar la niquina =

E)e-de pivote _ N

Pluma principal ¢09 ¢i}Indro hidrlulicolﬁ;th ipbiria y bajar

Pluma auxiliar’éon,cili@dro hidrluliéo para ol coﬁtrol del cuchardn
Cilindro hidrlﬁliQO‘parn mover la ﬁiuna auxiliar '

Cuchardn - |

Con el cilindro dc la plu-a ptincipnl, el operldor hace bajar el cu-
chardn: :

Profundidad mixima de trabajo

Ancho mixino‘deéde el centro de las ruedas dei tr‘ctot>
Exclvacidn -cdilntc 1a plu-a luxilxar

Delpuia de 1a carll. el opcrador voltea el cuchlr&n
Luago. ‘se. nubc 1. clrga n.diante el cxlindro principal

Se 3ir- la ntquina hncia el lugar - dcl dep&uito. sube la plull
auxiliar. y voltca 01 cuchardn para descaraarlo.
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- Montacargas

”

. ; : .
Estas miquinas tienen una aplicacidn amphn_en las operaciones

de carga de mercancias, troncos, cajones, fertilizantes y otros materia
les en sacos. Ln muchos casos, se emplean plataformas para facilitar'la.

coloeacién de la horquillé del montacargas por debajo de la carga,

[N

- Cargadoraé - .transportadoras de thncos

Para la extraccidn y triﬁpp;ttaciGn de &rboles se us... varios
tiﬁns de cargadoras - tr;nspéft;dofa;.7*
Su éonstrucciﬁn y opor;;isn i; como liguong
1. carfo.&e troncos v :
2. Cpﬁ.ﬁnngnncho se arregi.nvvarios troncos sobre,ﬁnl cadena
3. Se ubiqi'el carro por encima de la carga, y se engancﬁa lh'cadenh_
4, Hedihﬁté_uh_cablo,fse Ievanfn‘la cafga
5. Se a‘ékura 1a palanca con una cadena
6. Pléﬁcha de‘arrasire &eutréncoo |
7. Hedia;te’el malacjgg;del tractor sevtira el é;bol sobre la plancha
8. La ﬁlguchavelt‘ ébncpgaﬂa ala barraideltiro dei tractor
79. Carro griia de troncoﬂ - | | “
- 10. CabéQilfﬁon’rodiilon de gQIn-.

. 1). Malacate del tractor.

ERUEE
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MAQUINAS PAMA TRANSPORTE DE TIERRA (10)

Estas amfquinas we emplean para el transporte de tierra del ---
irea de corte hacia el Srea de relleno o descargs. Son equipadas para -
la autodescarga y, en 1a mayorfa de los casos, tambifin para la’carga

automftica del -Va;elf‘ié.l‘-"f e

- Se distinguen:

. Cuclinronu, de _iiihﬁe“, de ruedas y de montaje al tractor

. Trafllas, de“',ti;ro. en combinaci$n con un tractor de ruedas,
o de autopropulsidn

. Volqu.tu de nutodncn.., en codinnci&n con . un tnctor dc
: rucdu o de -utoptopuh!&n. . . .

Los cuchlrone- son adeculdol ‘para. el ttmportc de thru a ==

.

(mta. y- ncdunl dutancu. Lu tnﬂlu y volquctu u udln plu trans

portes sobre diotnnciu lull lcrgu.

- Trafllas

La con-trucciﬁn de tuﬂlu tipo ut!ndn u cono liguo'

1. Tren delanuro y bnru do tiro

2. Cuollo de unuo. quc ,Eom h cmxiSn entrc cl trcn dclmuro y el
chasu de la -lquinn. Por "8y fom, penite dnr mltu co:cu.
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3. Chasis de la l‘quina

4; Chasis del cuchnr&n con las ruedas trneru

S. Articulacx&n entre el chasis delantero y el chasm del cuchar&n
6. Conpuerta 7
7. Articulacidn de la compuerta

8.: Cuchilla con borde cortaijte del cucha.rﬁn

9. Cuchillas laterales del cuchardn

10. Eyector ) |

11. Control ;le éables »

12. Cable de control de la px;ofundidad del cucharén

13. Cable de céntiol de la co'npuetta y del eyector ’

14. Resorte pata retirar ql eyector hacia atras

15. Bloque de empuje, en caso do que la maqu:lna se cugue con la ayuda
de ‘un tractor auxiliar de empuje. : . :

16. Ancho de ttab__lJo c de la excavacidn

Las trafllas son en-realidad grandes cuch,aro‘ncl ’s‘obre ruedas -
con capacidad halt.l de 35 QS; Son adecuadas para el trampdrge de tieru
‘a grandes distancias. »
Aparte de las tra!;lal tipo eutindai‘, con éuatro.r’uedag de tiro
por tucto? de qrugu..' kcxiltﬁe,n tanbién trafllas de dos ruedas sin tren
dcliﬁtero; En este ‘c'uo 1a parte delantera es soportada por el nismo -~
N tractot. Muﬁ. u uun lu trafllas a dos ruedas’ aoportadu por un —-
. tractor & dol rucdu. Estas ﬁltim se les conoce como. mor.otrn!llu.

'Con estas conbinlcionu u pucden alcanzar velocidades de 40 km/hr. .
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La capacidad de estas trafilas varfa de 5 a 35 toneladas. Bl -

ancho de corte de tr.!’llu pequeiias es do lproxiudaunto 1.80 m; y las

gnndu. hasts de 3 x. )

- Volquetes

1.

3.

4.

3.

6.
7.
8.

Cucuo de smo con cﬂ!ndro hidrtulico de diucciGn

L

'Volquctc pan uco con tnctot de cutto ru.du , Ce R

Hotovolqmte do ducurgu por voluo T

Esto volqucto se: duca .n' por . co-pmrtn de fondo

.

Cuollo de nmo f'

eor
oy

lloquc .de’ cquje
cnuu a. 1. -iquinl

Chasie d'{ caidn

Cable para’voltear ol cajén : . |

: Con u n l‘quinu se tunlporta la tierra a grnndes distancias

ya vclocidodu ptmdio da. 4D hlhr.

!ltol volqnutu tienen una capacidud de: urgn de 10-30 - ’ que

repununn un puo do 12 433 tonohdu. bol volquctu se cargan ----

» dlunu pal.u -nclnicu o ntmxcavndoru.







MAQUINAS NIVELADORAS

La niveladora es una niquina de movimiento de tierras. féla la
tierra de partes mis altul'del terreno y la deposita en_sutcou..vados y
pnttel‘bajas. La mdquina consta de un cajén u hpja montada qn'dna arma-
dura larga, soportada §or ruedas. La dis;ancia entre'éi tren delantero
y el tren trasero puede ser de hasta 24 m.vEl’cajGn o la hoja va-m@ntada
en la mitad o mAs atrds del centro de la amazdn: La profundidad del ca
j8n u hoja se njﬁsti de tal modo qunrlicmpre queda unﬁ cantidad de tie~

rra en el cajén o delante de la hoja.

~ Alisadoras

Estas nﬁdﬂiﬁi- se emplean principalpente para:aplanar tgrrgnoq'
bajo riego. Constan de dna armazdn l;rga. sdpottada por un tren delante
ro y un tren trasero, con un cucﬁarﬁn.en él centto;:Para reducir los no

vimientos verticales del cucharSn, laimiquina es a uenyﬁo pfoviltn de un
liqteﬂ# de articulacifn en el tren delantero y en el tren trasero, con
un par de ruedas adicionales a la altura del cuchaf‘n.‘Adenis. se usan
los movimientos entre la parte central y la parte trasera para corregir

1a posicidn del cuchar8n. La cosntruccifn es como sigue:

1. Tren delantero
2. Bastidor central

3. Tren trasero con dos ruedas. El tren cltl concctndo al bastidor
central por medio de una ntticulnci&n.

4. Cuchar8n, conoctldo a la-lrnndurl dcl ‘bastidor central uediunte dos
articulaciones.
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- Fig. 1.18 'ALISADORA




9.

- Hoja niveladora de mbﬁtajé al tfactor

Mecanisno de correccidn de la altura del cuchardn

Cuando las ruedas: contrale- pasan por encima de un lomo, el bastidox

. central de la miquina -ge "levanta. Por esto, el mecanismo de --—-~<=w--

correccin hace bajat.el cucharan. uanteniendolo en el plano horizon
tal. ’

Cuando las ruedas pasam por. una bajndn. el mecanilmo hace aubir el,-

cucha:&n.

Con el C111ndro hidraulico se aJu.ta la profundidad promedlo del cu
charén. Tambifn se puede levantar el cucharén con este cilfndro de
control remoto.

A pilar de su longitud, las articulaciones permiten dar la vuelta a
corta distancia.

Este 1mp1enento consta da un bnu:zdor lontado al tractor por -

-odio del enganche en trea puntos y soportado en su parte trasera por -

uma o dos ru.dll. En ‘8 pnrte central. e-tl provzlto de una hoja o cucha

rbn. Su cosntrucci&n es como sigue.

2.
3.
4.

Ex

’Bngancha'eh :réu’puntos. con control hidréulico

Bastidor ptincipnl

Rueda nontada . la parte ttaaera del bastxdor por medio de un pivote

P

Ajultc de la lltura “de la rueda trllern

Hojc o cuchar&n con su bordc cortlntc 2>';;

Dilpulitzvo para inclinar 1a hojl hncia la 1zquiarda y hacia la derg
cha. - s
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it
0

7. Dispositivo para inclinar la hoja hl}c“i‘n adelante o hacia atris
8. Ajuste de la longitud del brazo de levante del sistema hidrfulico, -

por medio del cual se puede declinar la hoja co. uno de sus lados -
hacia abajo.o hacia arriba. )

- Hotonivclndéru

Son mfquinas de multiples uso$. Constan de una unidad motriz,
una unidad de nivelacibn y un tren delantero. Son de lhtopropuhiﬁn. y -
1a traccifn se obtiene de un tren traseroc, equipado con 'dos pares de rue.

i

~ das en tandem.

La construccifn biisica de estas -iquihu es como sigue:

1 . Unidad motriz, incluyendo el motor, el eambrague, nistmz de tunllli
8i6n, chasis trasero y ruedas en tandem.

2. Bastidor central entre el tren delantero y la unidad motriz
'3. Unided de nivelacifn

4. Conexifn de la unidad de nivclaci&n al bastidor, por udio de una ar
ticulacién tipo bola. .

5. Tren delantero

. 6. Brazos de levantg de 15 unidad de nivelacx&n para efectuar los ajus-
’ tu verticales de 1. hoja.

7. Brazo de ljunu lateral de la hoja

8. Cfrculo pnri inclinar la hojs hacia la izquierda o hacia 1a derecha.
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9. Diupooitivo para inclinar la hoja hucln ldelante o hacia ltri.

10. Rielen para colucar la hoja excéntricamente hacia la izquierda o -
haeia- l. derecha.

'll.'Hnndos finales de las ruedas en tindem. Son conectados al chasis por
‘medio de un pivote central, que permite a las ruedas acomodarse se- -
- glin la superficie del terreno.

12. Sistema de direccidén.

La.unidad motriz eltivgquipada con un sistema hidriulico para

accionar los diferentes dispositivos de ajus:e‘de la hoja.

. EL tren deluntero es de una conatruccidn que permlte inclxnar

las dos ruedas delanterau laternlnente.

G s e e
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RODILLOS DE COMPACTACION

Después que las trafilas y volquetes l‘u'n descargado y esparcido
1a tierra, esta Gltima queda en una capa suelu‘ que debe ser compacta-
da hasta aproxiluadamgnte 95% de su densidad original rylltural.’ Elt’l -——
compactacifn es necesaria para lograr la suficy:ic,ntejeuabilidad‘ y 'capa; ”

cidad de soporte de la tierra.

La compactacidn pone huqvamente las pattﬁ:ulu en contacto, ~--
por lo que se restablece la cohesifn interna y la. friccisyn.' La dificul- -
tad principal en esta operacidn se encuentra en evitar que se atrape aire

y agua en la masa.

Los rodillo- de compactacidn tienen un difmetro que varfa entre
1.50 y 1.7 m. Su peso es de gprdxinduente 6 toneladas. Poi medio de
una c:;rga de k_zgua en el rodillo.' y mediante peioa ‘adic:i.onalel. se puede
aumentar el peso haltl; aproximadanente 15 tons. l..c fuerza de cbﬁpac:a—»
cién de estos rodillos es de 45 a 80 kg/cmz. |

La \.relocidad de avance tiene mucha influencia sobre ‘el 're;ulta
do de la cmpactaci&n. Al avanzar lentuento. -1 rodille logrn mayor =-

Lompac tac1on.

Pau logtar ln debida ccmpactacion, ‘o8 necelario compactnr ca~

pn dcludm de tiern.
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Se. é-plean 1on siguientes tipos de rodillos:
. 1. Redillo de compactacién con patas de cabra

2. lédilio de conpactacibn con puntﬁ c8nicas

3. Rodillo de compactacidn tipo malla

4. Rodillo newmitico de compactacidn ;on.autopropulliﬁp.

Para la conpactaqiﬁn de tierra arcillosa, u»»'_enplean de prefe-
rencia los rodillos con patas de cabra. Las patas comprimen eh primer ~
lugar la éapa interior..

En tierru de estructura interﬁdia hasta arenosa. ie usan los -
rodillos con puntas cGnicu, que colpnnen el naterill no colo verticnl,- ‘

sino tubiin llteralunte .

Lo- rodillos tipo: nalh son ta-bi‘n adecusdos para la compacts

‘cibn de txerru lzgcras. arenosas.

Para la colpactnci&n de la clpa aupenor de cminos de ticrra,

se emplean a nenudo lon rodillon net-itlcos.
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C. PREPARMACION DE TIERRAS  AGRICOLAS (11)

La preparncl“ de las 'tio;'l‘:as ‘agricolas consta de varias N
opcncionu, quc dcben ur efectundn en un c.ierto orden de sucenon. -
'Siendo que: la nudura o labranza prinria representa la operacién prin—
" cipal .del nejot.-icnto de 1a estructura del suelo, es esencial que se
efectuc el trabajo de A-ll nudura en 1. lejor forma ppl'ible. En primer
.ltlngn". se brepnfn'bién el éﬁpo p;t; 1a \llabnnz‘l primaria sediante ope-
ncionu ptpljdnatu; a qontinuici&n. “. prosisue»,cqn la labrlﬁza se-~

_c.umd‘n‘ria_.‘ para teuﬁat con . las operaciones de cultivo.

1. OPERACION PRELIMINAR .

El 6bjcti§o éc..e'unvb.ﬁerac_i‘n' u dejar el fc'inpo en el mejor -~

‘utjldo;c p‘lrl‘ su pontctvi’t‘ir‘ arada. 'Incluyc ia incorp'o‘raciGn‘ de abono \./erde.
uloﬁl y oti'avut'or:hl orgnico. Consiste en cortar y birar el niterial
';pan u:chrlo nmr!icinhonco con 11 tioru plrn " delconpooicﬁn. -
btn opcuci&n se ctcc:ﬁc udinnu picldoru. segudores rot.r.ivo- y rag

- tras d. 'discos o ﬁ'cudoru. =




Un .alo plrttcullr cl el volteo de pn-tur-n vicjns. Ln _pastura
se corta con rastras de dxscon o fre-adoraa. nezclando 11 uatlril pica~

da superficialmente con la tierra, antes de la aradura.

Los fertilizantes quimicos se aplican normalmente después de la
aradura. Son incorporados por medio de rastras de discos q'ralttan de -~
dientes, durénte la labranza secundaria al preparar la cama para la <=-

siembra, después de la labranza bdsica.

2. LABRANZA PRIMARIA CON ARADOS

Desde siglos atrds se ha venido utiiizando el arado éoné.hergg
mienta pLincipal en la preparacidn basica de la tierra. El objetivo ---
principal. es ugjornr meclnicamente la estructura del suelo mediah;e la
arada. Ademd3s, deposita el material orggnico descompuesto en la capa su

perior. La operacidn se efectla mediante arado de rejas o arados de dis

cos.

Mejorar la estruétura del suelo quiere decir, que se afloja la
tierra para que contenga suficiente aire & capacidad . de alnacenaiiento -
de agua. ‘

El tipo de suelo determina, en gran medida, la intensidad de
la granulacin y roturacién de 1a tierra durante la operacién d‘ arada.

. Log suelos pesados y arcillosos tienden a granularse menos, mientras que
?n los liViuﬁdq y arenosos, el grado de granulacidn puede ser excesivo,

por. 1o que se encostraran con la lluvia.
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Después de la arada, el suelo se asienta gradualmente por' la -
accifn de la gravedad, por la influencia del climay p.or. el peso de las
miquinaa durante la labranza secundaria. Retornando por fin a su estado

original.

- Este proceso o ciclo depende de la estabilidad de la estructu.

‘ra del suelo obtenide después de la 1;'&43; Los sue].oé arcillosos tienen
en gen‘rlli mas estabilid;d qu‘e los suelos livianos. Cuanto mis intensa

sea la granulacion de la tierra, Ili.'l rdpido retorna a lu‘utido original

y mis rgpido pierde su capacidad de r#teyet aire y agua obtenidos_l‘le-v--

diante la arada.

La granulacidn de J.a tierra dc'.. ser tal que el suelo contcnga-.
bantantc aire y capacidad de almacenamiento de agua. ¥ .que esta estruc-
tura nvmntenge suficiente tiempo para obtener un cultive de alto ren-

dimiento.

Por esto, el agricultor tiene a su dmposicion dos factores --

cambilntcs. que gon los -iguz.enuzs.

. Seléc_:ciSn del tipo de vertederas

. Seleccifn de velocidades de avance del arado.

Exhtcn variu form de vartederw. nendo las’ extnm lc -

fom cilindricl y la Eom hehco:dal
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). VEITEDE&A‘ CILINDRICA., Tiene un Sngulo interno grande, Es el ﬁn;ulo
formado por el Tilo o borde cortll;te de la reja y la pared del surco.
Este ?ipo de vertedera o cuerpo de arado hace que el prisma de tierra
sea volteado a corta distanciay ripidahente, resultando un grado ma

yor. de granulacidn,

2. VERTEDERA HELICOIDAL. Tiene un ingulo interno menor. Hace gue el prig
ma de‘tierra sea volteado wediante un recorrido mayor y por lo tanto

suavemente, resultando un grado menor de granulacidn.

Entre estos dos extremos existe un.gran niimero de vertederas -
de formas intermedias. ‘

La velocidad de avance es otro factor que influye en la granu
lacidn. A -l. veloc1dld se aumenta la 3rnnulac16n del prisma de tlerra.

Para la arada de suelos arcillolos, pesados, que granulan difi
cilmente, se puede hacer uso de vertederéa)mﬁs cilfndricas peto.iltdi -
exigen relativamente mucha traccifn. Por esto, se usan vertederas heli-
coidales. Para obtener la suficiente granulacidn se aumenta la velocidad -

de avance durante la arada.

Por otro lado, en el caso de suelos livianos, no se puede ha--
cer uso devvettederas helicdidales ya que gstda |ueLoa-no tienen sufi--
cientc cohili&n. pnri que tai‘tipo dc'vcrtdderavproddzél ﬂh Qolteo sufi-
‘ciente del. priuna de tierr-, sin embargo, la gr-nulaeiGn dc una vertede
ra cil!ndricu es excesiva en estos luelo-. por €80, 8@’ efectﬁa la arldu

‘a baja vcloc;dad.
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'Fig. 1.22- TIPOS DR VERTEDEMAS




En el caso do suelos arcillbaol. e recomandsble que la aradu-
ta se realice con una ‘cicru 'nnticu‘ugi&\ a la labranza secundaria y a
~ la siembra. La aradurs tﬁpr.ni pcrn‘ite la scusulacibn de égﬁn'hn el —-
"perfil, 'y previene la inmovilizacifn del nitrSgeno en el suelo. '

Para los suelos arenosos, livianos, no es recomendable la ara-
dura temprana, debido a que su e.tmétura no es muy estable. Se debe --

arar en el momento mis cercano a la Epoca de la siembra.

En general, la vida inten-*va de los microbios y la aireacibn
del suelo ae‘ concentran en los 10 cm superiores de la tierra. Por lo -
.tanco, unQ aradura con profundidnd de aproximademente 20 cm, cambia «--
est# capa activa por otra de ‘menor uc'tividad‘. 1a cual se ujori,con el

tiempo. Aaf se obtiene una capa de 20 cm de actividad uniforme.

La profundidad mfnima de la aradura es, por consiguiente, de -

unos 15 a 20 ch.

Trabajo de vertederas y discos

- 1.°Fl aiidb de verteders y rejs corta ci_priln de tierra ---—-
\iorl;icclunte udiantc’uua cuchilla o disco éorudor. y ==
..hori‘lb‘ﬁ‘tllnnu medisnte la reja. Dispuls, el prisms es le-

vantado'y volteado por la vertedera.
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. Fig. 1.23 TRABAJO DE VERTEDERAS Y DISCOS




2. E1 arado de discos corta la tierra en forma de un arco elfp
. tico. Por consiguiente, el fondo del surco es menos unifor-
me ya que queda con crestas. Ademds, no invierte tanto la -

tierra, sino que mis bien la deshace solagente.

El trabajo de un a;ado de vertederas es por esto miis completo,
mﬁa adecuado y mds uniforme que la labranza cdp un arado de discos; sin
énbargo, hay condiciones adversas donde no ﬁe puede usar un arado de --
vertederas, como ocurre en campos con rafces grandes y piedras, asf como
en terrénoa duros, pedregosos o rocosos, en los cuales al girar el disco

franquea los obstaculos.

Labranza del subsuelo

La labranza de; subsuelo, por debajo del fondo del surco, se --
aplica fundamentalmente en condiciones en qué existen grandes diferen--
cias ent;e la capa arable y el subsuelo. El subsuelo puede presentar ca
racterfsticas de baja permeabilidad, dificultades para la presentacidn

de las rafces y condiciones estructurales o qufmicas adversas. La labran

za del subsuelo se debe efectuar bajo condiciones secas, para evitar --

diﬁos a4 la estructura natural del subsuelo,
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METODOS DE ARADURA

 Arar 'la tierra es um arte, y el arador un especialista. El ara
dor debe conocer los diferentes métodos de aradura, para determinatr ~--

- ‘cual de estos serd el mas adecuado para las condiciones dadas,

El arado es, en realidéd;‘una miquina dé movimientos devtierfa
que despl&za la tierra lateralmente. Si se ara el campo cada afio en el
mismo sentido, la capa superior se desplaza aproximadamente de 25 3'30
cm hacia un lado. Esto resulta en un amontonamiento y desnivelacidn de
la tlerra. Esta desnivelacién es econdmicamente 1rteLuerable, porque -

se trata de una enorme masa de tierra.

Para evitar el desplazamiento de la tierra, se debe efectuar ~
la aradura alternativamente hacia la derecha y hacia la izquierda; es -

decir, un afio en un sentido, el afio préximo en otro,

Por otro lado, es esencial que se efectfle la aradura dé ménera'
tal que todos los surcos.queden iguales y rectos, con una misma profun~
didad'y un ancho uniforqe.'La velocidad de avance debe ser c0ns:ahte -
para efectuar una volcadura uniforme del prisma a todo .lo largo de los

suUrCos., .

De esta manera ae mantiene el nivel del campo con los surcos

bien cerrados, es decir, puesto uno aillado del otro.
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La aradura es una de las operaciones mds costosas. Deménda mu-
’cﬁa'eﬁergia y‘tiempo para ejecutarla. Un arador cnpaéiﬁado busca un —
método o planrde trabajo en el cual puedg arar el campo con un mfnimo ~
de kiiometrpje; Este método 1imi£9 los viajes en vacfo, y evita vueltas

cpmplicadas.l‘

En el caso de campos con pendientes, suaceptibleé a erosibn, -
se debe arér en un sentido perpendicular a la pendiente. En terrenos --—
con pendientes fuertes, ondulados, ée aplica un método de aradura seéﬁn“
lag curvas de nivel. Eﬁ algunos‘casos, es necesario construir gerrazas
para evitar la erogidn del suelo. Es;aé'ée pueden hacer con el arado, -
Lrabajan&o en el mismoigentido aLrededdt‘y é,lo iérgo de las curvas de

nivel.;

Para podervlievar a éabo‘lbs.métodos de aradura, de la manera
mds eficiente, se cuenta con arados de una y Ae doble via. Losvﬁltimos
50nbreVersib1es,,y pueden trabajar la tierra haciarla derecha o hacia .
la izguierda. Los)&rados de .una séla via‘deaplazan la tierra sdlo —-;-

hacia lé derecha.




de

6.

Existen varios métodos de aradura para diferentes condiciones

trabajo:

ARADURA EN CUADRADO. Este uétqdo es adecuado para arados de una gola
via, y para la aradura de campos no'uuacepbtibl‘es a erosifn, de forma

cuadrada, rectangular o irregular.

ARADURA EN REDONDO. Es parecida a la aradura en cuvadrado. $6lo se ~-
puede adoptar este sistema en campos bastante grandes, no suscepti--

bles a erosidn. Adecuado para arados de una sola via.
ARADURA CON ARADOS REVERSIBLES.

ARADURA DE CUNAS. Aplicada en campos con costados no paralelos, para
corregir la diferencia, o en terrenos ondulados,'pa'ra_ cambiar el sen
tido de los surcos conforme a la perpendicular de las pendientes. Se

puede ejecutar con arados de una o de doble vfa.

ARADURA EN MELGAS. Utilizado s3lo en casos de arados de una sola via.
Es ldecupdp para arsr campos planos, asf como ondulados perpendicula ’

res a la pendiente.

ARADURA S;GUN CURVAS DE NIVEL. Este m&todo se debe aplicar en el ‘caao
de la aradura de campos con pendientes fucttes. Se puede ejecutar --
con arados de una sola ﬁn. a\mqﬁe es més eficiente hacerlo wediante
arados i'e.\;dt‘iialeq'. '
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7. ARADURA DE TERRAZAS. Aplicable en terrenoi con pendientes muy fuer--
tes y susceptibles a erosidn. Se utilizan arados de una o de doble -

-
via,

La buena eJecuciSn de estos metodos ex1ge experiencia y conoci

mxentos de- algunas técnicas espec1ales







. 'LABRANZA . SECUMDARIA
A 4 ]

La labranss primaria tiene como objetivo principal la rcgulnu—v
cibn o lodi.ﬂcnci&\ de 1a relacidn tierra/agua/aire en la capa nrab‘le‘ -
pnu un cnci.-ionto ldccudo de 1a planta. en cambio, las hboru secun
darias utu dutiudu a unbhcnr en ln capa surnncm. las eondi-—
ciones que tacilittn la germinacifn de senillas. Estas condicioqu son
difﬁren;u‘dh las toqiu’ridu' ﬁiu obtener un cuciniqnio Gptfl-o:do las
_pl'tntu;__l.a'.qninnci.‘n' de las senilles, mfs ‘pgrticu‘hrnnto‘ de lu,‘-pc—' S
‘millas chicas, requiere m aire. Las iepillu deﬁpn estar en buen --

contacto con las partfculas ‘,dol suelo.

Psra que la u-ilh obtenge humedad de las capu afs profundn.
a8 necesario un buen contacto entre las capas superiores e mforioru -
del lpclo,. Esto es espescialments importante en el caso de l-_illu chi~~
cas. Ln. ufs grandes, generalmente se siembran a -i- ptotundidad y en. -
contacto directo con. 1a cspa hforioﬁ en cambio, las semillas finas, se

" deben sembrar a poca br_o':nndid.d. por 1o que e» -uy'_’ilport'mu que la -

capa superior l‘.i preparada 't:ln-ontc. esté bien ni.vi_lad. y tenga una

constitucifn myy wiforme.

En el caso de semillas muy finas, que requieren una clp,.,'ti‘m
para su i-uhdc“u. a mﬁdo son germinadas pnvimnti.’ y 'l.uuo trans
pllat..du como phutu. pnu evitar un afinado excesivo, dutmccot de

1a estructura do 1a caps .rula.;
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En general, la estructura de la cama debe ser conforms a los -~
requisitos de las auillas; Puede ser fina, sualta, gruesa, asentada o

conp.le.tadl'.

La resistencia contra la erosién de la cama, depende no sSlo —~
del tipo de m;dlo. sino también del tipo de méiquina usada para su granu

1acidn.

Debido a 1a gran variedad de aspectos en la labranza secundaria, )

existen diferentes niquinas para llevarlos a cabo:

1. Fresadoras

2. Rastras de discos

3. Cultivadoras de campo

4. Rastras de dientes largos o cortos
5. Ragtras niveladoras »

6. Rodillos dentados o lisos

Como aspecto. distintivo de esta fase, se menciona que crea uns
capa fina, no requerida por las plantas, pero que es considerada como ~

un mal necesario,

I




. Fig. 1.25° EQUIPO PARA LABRANZA SECUNDARTA




4. OPERACIONES DE CULTIVO

Durante vl crecimiento de los cultivos se efectiian varios traba
jos conocidoa como’ operaciones de cultivo u operaciones de manejo-de -~

cultivos.

Fl 0b|et1vo prlncxpal de estas operacxones durante el creci----—
miento. del cultivo, es el de mantener en la capa superficlal la adecua—
da capacidad de~a1reac16n del suelo y-de‘absorciﬁn de agul. Cons1ate en
aflo)ar la tierra entre las plnntaa. destruir malas hletbas.kconstrult

‘camellones y romper costras.

l.as -operaciones de cultivo airthitanbiSn para lezclar fertili
zantes con el suelo en caso de ser aplxcados con el cultivo ya implan-
tado Med;ante las alomadoras o znandoras. los fertilxzanteu pueden ==

ser movxdos'hacla*las hileras de plnntaq.

Para efcctuar las dlferentel operaciones de cultivon. se usan

los s1gu1entea implementon

1. Cultivadoras de cultivos entre- hilerll ,
2, Rnstra articuluda ° !lltrl con. dicntes floxiblea'

S Avnd&n rota:ivo

JRREres z.njldora nlomndora.

e ﬁ‘é;lﬁo,i- '
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Trabajo de cultivadoras entre hileras

Estas cultivadoras se usan para aflojar la tiefra entre las ~-
hiietas, ngdiante escardillos montados en una barra pqttaherramientna -
de ﬁontaje al tractbr. Estos escardillos cortan la maleza entre las -—-
hileras a poca profundidad; tumbiénfmeiclan la tierra cdn fertilizantes

aplicados con el cultivo ya implantado.

Trabajo de rastras articuladas y azadones

Se usan para arrancar pequeiias malezas despufs de su germina--
cién, entre y dentro de las hileras. Son selectivas en su trabajo, ya -
que arrancan las malezas con raices todavia superficiales, y no afectan

el cultivo que tiene ya raices m@s profundas.

Congtruccidn de surcos y camellones

Cuhndo se trata de suelos peéaAOQ, arcillosos, de mucha hume--
dad y de escasei relutiva de aire, es necesario levantar la tierra y --
agrandar la superficie del campo mediante la construccidn de camellones
Estos tienen- el propBsito de »nejorar la aireacidn asi como la reiaciﬁ
aire/tiérra/asua; para evitaf,quevlas’raices del cultivo se encuentren

en'agua,dénpuﬁs de una lluvia fuerte.
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Por el contrario, en suelos arencsos, o &ridos, no se hacen -

canellones. Particulaxrmente en el caso de suelos &ridos, se piembra aiin

en zanjas para que las rafces se desarrollen mids profundamente dentro

del suelo.

Por filtimo, se tiene un resumen de las operaciones a realizar

Plrl.ll preparacifn de un terreno agricola, y la maquinaria requerida.

. Trabajos preliminates

.COrtar'y picar abono verde
malezas, y otro material -

orgéniro.

Mezclar el material picado
o estiercol superficialmen

te con la tierra.

+ Labranza primaria

Arada de la tierra,.

b. ; 223 = -

Maquinaria

Rastras de discos. Segado

ras rotativas.

Arados. Rastras de discos

y fresadoras.

“Arados de rejas y de -

discos.




. Labranza secundaria e Maquinaris

Afinamiento de la capa superior Rastras de discos
~'Rastras/niveladoras
de la tierra arada, para la ger Rastras de dientes
. . ‘Cultivadoras de --
minacién de las semillas, : campo .
‘ Fresadoras

Rodillos de campo.

. Operacidn de cultivo

Aflojar el suelo entre las hi-- SR Cultiqudrns :
‘ © .. Rastras. especiales
leras de plantas. i : ...~ Azadones
Construir camellones : s Alomadoras
: © - Zanjadoras

Romper costras ‘ ‘ : Rodillos de campo.




CAPITULO 2. LA MAQUIRA DESPEDREGADORA

'MAQUINAS  DESPEDREGADORAS. (GENERALIDADES)

La técnica de;.de-pcdregaﬁo ha venido siendo utilizada tr;di-—
cionalqente en terrenos de huerta. La operacidn se realizaba unualuénte
y pof ello debfa limitarse ‘a-éxtensiones reducidas. La aparicidn y 'gen_.g
ralizacién de unidades <d§ -&lcéi&n de gran potencia y la progresiva me-
jora en la rui;to’nc'il y solidez de los materiales empleados han permi~
tido léclniur esta labor. La -ejpru paralela de otras t!cnicas cultu--
rahi. en particular la siembra y la couclin, en cultivos exqengi,vo- -
han favorecido .tambifn la aparicién y utilizacién de las deapearegadof-

ras.

Otro factor a tener en cuenta es que los diferentes ‘equipoi de
labransa son cada vez mfas perfectos, mls caros, trabajan n‘inlyor veloci
dad y por lo tanto los incidentes causados por piedras en el terreno --

tienen consecuencias mis graves desde un punto de vista econbmico.

El rcnd:i.-ientd de estas miquinas esta en funciSn del tipo y ta
mafio de las piedras existentes en el terreno. 'Ifaubitn influyen las di--
mensiones y la topograffa de las parcelas, al perii'tlr su'afis o menos -

flcil ivoluc_iﬁn. ya que suelen tener un volumen cuﬁlidugbld.

" Normalmente' pars conn;u:l.r un cnpo li.bu dn picdru. debe. re-
patirse ol puo de la despedregadora duunte dos o tru aﬁoa. La profun B

didnd que se couquirl -:ln piedru olciln entrc los 20 'y los 35 cm. .an
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funcibn del tipo de terremo y de la potencia del tractor utilizado. —-

Existen bisicamente tres tipos de despedregadoras:

1- Recogedoras de piedras, que a su ve: pueden dividirse en:
a. Las que van proviatas de una tolva
b. Las 'que tienen. un sistema de descarga lateral a un remolque
que va liguiendo un recorndo paralelo.
‘2. Las hileradoras de pzedras, que por un procedimiento panudo
| @ las hileradoras de forraje, van formando unas hihru pn_u -

ser recogidas poatcrit}mnte por una pals cnr;'a_dou frontal.

3, Trituradoras de piedras, que incorporan al tcrfonb. .duunu':ﬁ-
. dolas, las piedras de hasts un dot.crnin'ado tamado, y de una -~-
cierta solides. Cdnoﬁtm en un eje horﬁonul. nccioindo, por -
la tbqa de fuerza, sobre el que van montados una iiriok de marti
1los oscilantes. Podemos distinguir dos tipos Shicu" l(iuel en
© que las picdru son retenidas por un rastrille ‘contra 01 que --
golpean los martillos, y otro tipo en que loa narulloo golpean

libremente.

Las potencias exigidas varian mucho segun el tipo: dl‘v-lquinl.
Las ‘recogcdovru de piedras pueden encontrane-en«veuionu: nmuy sencillas
que exigen solamente 40 § 50 CV de potencia a la barra. Las trituradoras

exigen potencias supsriorse a partir de 80 5 100 cv.'
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ASPECTOS  GENERALES ‘DE LA. DESPEDREGADORA




Los rendimientos horarios de estas miquinas son diffciles de -
tnﬁtclr.' pu!i dependen o\;idcntmnto del ndnrb. del tamafio y de »la du-;

' nn de lu picdrn que se’ halhn sn el -uclo.ACunlquicu do los tipol
encuentra cu. 1imites en el n-ﬁo de las piedras. Esta cllro quo unn -
ro_cn de media tonelada no nos la llcvnrno-. ni la tritur,nnoo. Si en
'el ﬁorrcno se encuentran luchu de elte-tmﬁo,' o parecido, qui:‘ iorl
convoniento ir a sembrar a otra pnrcoln.'SI se ‘trata do cuon -ll l:llll A .
doo. se pued- utilinr ll di.uuiu o bicn un bulldour. o uu carndon
frontal de gran potoncil. y despulls de Qquitar aqucuu, piedras pi- --7 : i
grandes que la. dupqdri;u_!qn no ‘l‘ctpl‘t‘ll‘!‘l. podr-bl :mlii’r una bum_u

labor.

.’véon; otros tipos de I‘Ql_lilu.i lcogo ;wrndétu ° Mru.’ —
'-iqﬁinu qui'l; utilisan cada ado, péduoo hablar de un elemental cllcu
‘lo dc rentabilidad en funcifn. dcl n&nro dc horas de utilinci&n o del
nf-cro do hcctluu de la. cxploucl&n. COn las despedregadoras esto es
: " .l- aum. una ves que qunoc dupcdngado todol ‘los cqoo, en. lq\u i
1. oxplotlci&n 1a -tqum ya no e.narl desasiade utilidad (sin tomar -
en c\unu. el caso an quo loo lub-oudo- puodcn ucvar uls picdru a'la

lupcrﬁch. y .uo noo pudo rcpruut-r una nusva punda de dupedrq_

. don). ror otu paru. poduol nd-ittr quc. teniondo on. cunt- el m-n
>'5;to do valocldul do culujo y cl nnor riouo do. probluu y nvcr!u cn
v'lu hboru lublignicntu. la labot de dupcdnnda es r-nubh en la == - E

. uyortl do lo- _casos. La rcntnbﬂid.d dc la labor dcnadcrl de su costo, .

’ '-y ‘-t dopondo del: u(-.ro de horu dc utiliuci&n de la -lquinn. Por to
' .‘_do ono. 1a dnpndnndon es una de lu l&qutnu que se adaptan luy ——
bien s una u:uineih on comun o cn r‘;iun do eoopoutlvn.
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DESPEDREGADORA A PUNTO DE .
ABATIMIENTO DE PIEDRAS DE. . - -
70 CM. DE DIAMETRO.

‘nzsnnnmnou NEL
. VOLTEO. A LA ORILLA DE -
u rucsu. L




SEGUNDO PASE DE LA DESPEDREGADORA
SOBRE EL CAMELLON DE PIEDRAS REA-
LIZADO POR EL RASTRILLO.

R A BN B NN B
Vst vy vt oy

" SECUENCIA DE LAS PIEDRAS EN EL
INTERIOR DE LA TOLVA. .




TERRENO ‘MUESTRAL CON UN 70% DE

INCIDENCIA DE PIEDRAS.

"PRIMER PASE DE DESPEDREGADORA'
RECOGIENDO PIEDRAS DE 60-90 CM.




" PRIMER .PASE DE RASTRILLO - ' CAMELLON WILERADO POR-
HILERADOR :(PIEDRAS '3-60CM) . . EL RASTRILLO. -




LA MAQUINA DESPEDREGADORA

PARTES QUE LA - COMPONEN

* A manera de'ilugttaciﬁn, se iﬁcluye lardeicripci5n de las par-
tes que conatituyén uns AQupedfegadora‘- recogedora de piedras, y una =

despadregadora del tipo hileradora,

La miquina recogedora de piedras es modelo RR 1000. Esta, y la
¥ . .

hileradora, son marca MAQUIDESA.

Es preciso aclarar, que nuestro estudio se enfoca exclusivamen

-te.a las despedregadoras - recogedoras de piedras:

“cLave: - 7. DESCRIPCION
Cp0r . Tolva | :
B-02 _ o Abrazadera de, chunacera de tolva (lupetior)
B-03 ~. Tornillo de la abrazadera
B~04 ‘ . Perno del cil!ndro h1driulico de la tolvlﬁ““4
' C ' superior
B~05 Abrazadera inferior de chumacera de tolva
B-06 Tornillo de base de chumacera inferior de
tolva ' : ‘
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CLAVE

B-07

- B-08

B-09
- B~10
B~11
‘B—IZ
"B=13

B-14

DESCRIPCION

Cilindro hidrdulico de tolva

Perno del cilindro hidrdulico de la tol-
va (inferior) ‘

Bastidor

Base de tandem

Tornillos de la base del tandem
Tandem

Rondana sosten de tandem

Tornillo de la rondana de sosten del
tandem

Sello de la masa de ruedas

Balero interior de la masa de ruedas

Masa de ruedas

Birlos para ruedas

Balero exterior de la masa de ruedas
Arandela de masa de ruedas

Tuerca de lg masa de ruedéa

Chaveta de la tuerca de masa

Copa de la masa de ruedas

Ring de la rueda’

Rueaa.

" Rastrillo frontal

Cilindro hidriulico del rastrillo fron-
tal T T AR

Perno sosten 'del rastriilo frontal {sup;
Perno sosten del! rastrillo frontal (in#)

Tornillo amortiguador dci cilindre hidra
lico frontal - -
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CLAVE - DESCRIPCTO N

B-11 Arandela para amortiguador del eilindro
_frontal

. B-32 » .Reéorte para amortiguador

C B-33 o Tueréa para amortiguador

B-34 ‘ ‘Vdlvula de paso para c111ndros hxdrsull-

’ cos de tolva :

B35 'Tornillo con tuerca para sosten de v!lvula
) de paso

B-36 " Barra selectora de vdlvula de paso

‘5—37 : Tornillo sosten con tuerca de barrva -elec-

"~ tora

'5;38"., _ ‘ vBase de mangueras hidrfulicas

B-139 R - Codo veductor

B 40 L ‘ "T" gelectora
' l-bl‘ ’ | Tornillo sosten para base de mangueras

B~42 o -~ Toranilloe conbtuercl'selectér-de vElvula

’ de paso ‘

B-43 _Tubo galvenizado de linea hidrdulica

B-44 " 1" ge linea hidrulica ‘ P

B-45 ~ Codo de linea hidriulica '\

B-46 ' "CodO'réductoi de linea hidrfulica

B-47 ‘ pégri de tiro D

B~48 : " perno de 1la barra de tiro

B-49 ~ Permo pn;a éngdnche de barra de tiro

‘3-50 o ‘Engnnche de barrn de tiro o
, Béjl _ . ~fPerno para cnganche (del tractor)

B-52 , .~ Enganche auxiliar de 1a barra de tiro
 B-53 o Perno del ehglnche suxiliar

8;54 ' 1 =l  v Pnrno de corredera de barra’ dc tiro

'5455- o ‘lf_ Corrod.rn auxiliar de 1. b.,,. do tiro
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CLAVE

B-56
B~57
B-58
B=59

B-60

B-61
B-62

B-63

B-64

l-§5-
VI-66
B-67
B-68
B-69
3-70
B-71

B-72
3-73

B-74

DESCRIPCION

Perno sosten de la corredera
Marco completo de papalote con eje central

Aspas de papalote

. Tornillo con tuerca sosten de aspas del --

papnlotc

) Buje de tornillo lolfen de aspas

Resorte de aspas de papalote

Tornillo temsor con tuercs de seguridad --

'mdol'rooorte

'Placn con balcro de base dol IJ. del papa-
_lote

jTorlillo sosten del eje del papnlotc con -~
tusrca y rond.nn

'c-nd-do del balero del eje del p.p.lote

‘!lttllll o engrnne del eje del ylpnlote

Culia del engrane del eje del papalote
c.acna del engrane del pspalote

Montadura del motor hidr8ulico

Tornillo, tuerca y rondans de montadura -

del motor hidr8ulico

Estrella o éngrane del motor hidr&ulico

"Cufia de estreila del motor hidrZulico *

" Motor hidr‘ulico'

Tornillos con tuerca para sosten de uotnr
hidrlulico .

Hlngucr-n del motor hidr8ulico a ls viIVu-

1a de eontrol de flujo

o Hln;uorna del cilindro hidtlulico del 1us-

tri;lo frontal hacia la vllvu;a de paso.
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 B-84

DESCRIPCION

‘Manguers del cilindro hidr. de la tolva

hacis la vilvula de paso

Manguera del codo'de linea hidr. hacia-
cilindro hidr. del rastrillo freontal

Manguera del cilindro hidr. del rastri-
110 trontil‘hicin (B=40) "T" selectora

Hanguora del cilindro h. dc tolva hacia
b o leloctora

Hangucra del cilindro h. de tolva hacia
"T" de linea h. (B-44) .

Nanguers .del cilindro h. del rastrillo-
frontal haecia "T" de lines hidrldlica

Gato sosten plrl lovanto do cngcncho -
!ront.l y dolclnco

Chunacera (balo) de rastrillo frontal -

_con cuatro' tornillos, tuercas y ronda-- ¢
nas
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PARTES DE RASTRILLO

HILERADOR RW-1200

‘

CLAVE ' PESCRIPCION
B=-01 ‘. ‘ Rondana para base de 'eje de ruedas
B~02 Chaveta para chumacera de Base del eje
B-03 . Chumacera de base de eje de ruedas
B-04 Base de eje de rueaa derecha
B3-05 Tornillo nivelador
B-06 Perno del tornillo nivelador
. B-07 Barra de ajuste .
B-08 - Bage de eje de rueda izquierda
B-09 N | v Tbtﬂillo para sosten de chusacera del:
. eje de ruedas
B~10 R Rondana para sosten de chumacera del eje
de ruedas ‘ .
B~11 ) . Tuerca para sosten de chumacera del eje
de ruedas '
B-12 ' Chaveta del perno sosten del cilfndro h.
3-13 ; Perno sosten del cilfndro h.
B-14 ' Ring para rueda 650-15
_B=15 : Rueda 650-15
16 B Copa de masa de rueda
B~-17 ‘ Tuerca de masa de rueda
B-18 . Chﬂvetl‘dg masa de rueda
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DESCRIPCLON

Rondana de masa de ruedas

Balero exterior de rueda

Tuerca de.birlo de masa qé‘rueda
Masa

Balero interior de ruedu‘

Sello de la masa

Balero sellldoA

Masa completa

Marco prinéipal

Tornillo sosten del marco principal

_‘Sosten de mangueras

Tornillo sosten de motor h.
Rondana para tornillo de motor h.

Tuerca para tornillo de motor h.

.Motor hidr8ulico
"‘Cufia de la estrella de cadena

"Estrella de la cadena

Cadena

Union para la cadena

. Hontadura del motor hidriulico

,Engrane o estrella de cadena del sinfin
dentadg

'Mbntadura y balero del sinfin dentado

»Cuﬂa para engrane o eatrella del sinfin

dentndo
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CLAVE DESCRIPCION

8-42 ' - Sinfin dentado

‘B-43 . ° Tormillo sosten de montadurs y balero de
‘ g ‘ sinfin dentado ,

B--44 . Tuerca sosten de montadurs y balero d& -
: sinfin dentado

B-45 o o Bastidor
B-4b - ' Perno de enganche
B~47 . Tolva protectora de cadena y motor h,

B-48 o Cilindro hidréulico
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1 ORJETIVO Y CATO DE  APLICACION

: Es.n Noml"otic’ial Mexicana eiﬁcciﬂcl el tipo, localizacifn y aftodo -

| de o’pencisu’(incluyendo 1a direeci&l dol -oviiiento) do los cbntrolu -
del opoudor pars las. -iquiau dupedrqldoru. La locllinet&n y -‘todo o

- de operacibn de los controln del operador upoei!icadol an esta nom. ’

,”n -uplmnnrioc a los. requisitos establecidos en 130 J”’Il @ evacw=

150 3789/2. |

&
v .
NN i

Los controles del operador se encuentran divididos en doa categorfas:

a) Miquinas tripuhdu (tuetoul agr!eolu y -lqulm wtoprmludu)s
b) quuims no tripuladas.

Los con:rolu incluidos en esta Norma oucux Mexfcana, son qullu qln
se oucuoncnn louuudoo tanto an la po-iei&: norul de tunjo dod ~-

opeudor. como en lol tableros de control o el butidor de 12 l!quiu.

Al
2

Los controles dados en esta norma mo son requeridos en todas las miqui--
nas, pero cuando son encomtrados, deben spegarse a los nqiluu‘ol aqul

»upeéﬂ:lcadu_ v.en 150 3789/2.
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2 REFERENCIAS

- 1S0 3767, Tractors, machinery fot agriculture and:‘,férestry, poweréd'-f o
lawn and gardem equipment - Symbols for operator controls and other
displays -l | t . o v

Part 1 Comgl\ symbols.

Part -2>: Symbbll for agricultural tractors and machinery.

- IS0 3789, -,'l‘uctora‘. machinery for hgricultqre and forestry, powérgd
lawn and garden equipment - Location and method of operation of ---
o operator controls -
- Part 1': Co@on controls’
Part "2 : Cont'r;oh for _agriéqltﬁr"a'_l .tractors and machinery

Part 3 : Controls for powered lawn nnd'gatden equipment.

'

3 GENERAL

El movimiento del control, en circunstancias apropiadas, debe ser ,cl‘ar_q .

mente indicado. (Vease 150 3761/1 e 1SO 3761/2),
4 TIPO, LOCALIZACION Y OPERACION DE: CONTROLES

E1 tipo, localizacidn 'y m‘;odo_ de operacifn de los controles del dpera-m”

dor, para flll"l‘lquinu despedregadoras, -_u_u‘iuestrjn en la ?fnma‘.’




TABLA.- Tlpo. lo:alxznc16n y operacidn de controles

[y i -
L-No. Control Localizacifn i' Operacidn
U . S . B . L - T
! Motor hidrfulico o oo
1.1 Puesta en operacidn| - .| Debe ser imposible poner en operaci
o ‘ el motor a menos que:
*1) Las liness hidrBulicas, de trans-

o “misién de potencia, se encuentren co
. nectadas al tractor y

“2) El sistema hidrlulico, para ser--
- vicios auxiliares, en el tractor, se
" % encuentre: operando.

1.1.1 | operado unnualmente'nuntro de un Eres de La direcciSn recomendada para cl moV,

(Concrol en el trac.ficil acceso y prcfc aiento del control es en un plano g

tor) riblemente al frente neralmente paralelo al cjc longitudi:
v .0.al lado derecho -- nll del voh!culo.

: : : . ‘ del operador.

1.1.2 |Iperado con el pie EL pedal debers es—— El control dcbo tener el efecto de un:
» §(Control ‘en el trac tar localizado de -n'pcdll con pivotc bajo el pie del ope
“tor - up control)  nera.conveniente al |rador y debe permsnecer en la posi-
e a pie derecho del opc-lci&n‘de operacifn mientras no se le

-~ rador, . !lcéiont nuevamente.
v |
3 .
=
!
_-..—T--. ———— ,,l. C . B 7 _.. o
1.2 fVelacidad‘
1.2.1 Operado manualmente Vease 1S0 3789/1. inciso 1.2.2
i (Control en el trac Sy :
tor)

(control en la mdq

0 1.2.2 Aueleridor manual k .
. i u
na despegrcgldorg) 1

.
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TABLA - ( Continvacidn )

: | . : .
Vease 150 3789/2, subinciso 1.2.1.1

Vesse 150 3789/2, subinciso 1.2.1.2

“t

\

¢ et

Operaci8n -

Muava el control a le Mtciﬁa de - -
paro.. El control debe permanecer en ;
1a posicifn ds paro sim 1a splice - !
cién ds un esfusrso manual sdicional.

~ Oprama el pod-l‘ 1310 -miciﬂn ‘de pa
" ro. E1 control debe permanecer en la

~posicifn de paro sin 1a aplicaciSn -
- do algun uluotu sdicional.

Vease 150 3789/2, parrafo 1.3
) t

2.1

Puesta on operacifn

e e e o
No. Cont ol Localizacid
r_._“F ot L acidn
{1.2.2.1 Palanca ‘ Preferiblemente en}
. | el lado izquierdo- :
. ; de la afquina
1.2.2.2} control giratorio Pnhﬂbl-nu on‘
el lsdo izquierdo -
- de la Miquina.
1.3 Paro
1.3.1 Manual »
i
f.3.2 | Operado por medio |
del pie. (pedal)
1.3.3 | De todo.el sistess
P (Tractor - afquina |
: despedregadora) {
! P ;
| ' .
! :
bt - --
3 : :
2 i Rastrillo frontal -

[ S S,

. Debe ser imposible poner ron, operacibn
’ ol rastrillo frontal 'a menos que: .

%

: uocudu al tractor.y.

'1) Las uuu htdrluncu. de_ trans-
imisisn de potencis, se encusntran co
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2.1.1 | Operado nanuallente!
: (control en el "‘EI
tor) h .
l

12,1.2 | Operado con el pie !

i . | (control .en el trac Vease 1.1.2 !
: tor - un control)" | ) R |
S S . ‘ - I
2,2 . iVe}ocidnd
N TR . a
2.2.1 'Operndomanhalmnte . : . P
i (control en el trac Vease 1.2.1 i o ey e R R |
';0,) . . - ) S L
, :
2.2.2 |Acelerador manusl ' | - ‘ o N
l(COnu'ol en la niiqu Vease 1.2.2 )
:na despedregadora) - ‘ . I AT
— . S § o e e S
2.3 Paro . B
2,3.1 Manual Vease 1.3.1
2.3.2 Operado por medio -
del pie (pedal) ) Vease 1.3.2 .
2.3.3 De todo‘ el sistema ‘
(tractor - miquina Vease 1.3.)
' ) despedregadora) ‘
f t
i : |
] |
FOUUIIY T VU SRR SR ~.;‘

TABLA - ( Continuaciba ) . L e

Localizacién | Operacidn . .

i) El sistema hidrfulico, pars servi
ciog auxiliares en el tractor, se en; --°
cuentre operadndo.

Vease 1.1,1




TABLA - ( Continuacién)

“No. Control Localizacidn Operacidn
3 Tolva
3.1 Puasta en éparaciaq Debe ser ilpbliblo operar la tolva -
’ B &8 menos que:
‘1) Las lineas hidrluucu de tl:-uol_;1
i #i8n de potencis, se encuentren co--
. -'ncetldu el tnctor y :
2) El sistema hidrdulico, pan nr\vﬂ
cios auxilisres en el tnetor. 80 ==}
“ » eRCuantre muuo L
, 311 | Operado manusisente v v S
© . {control en el ctrac! Vease 1.1.1 .
Ca i ton) i D
3.1.2 - Operado con el pie ' R
Lo + (control en el crac _Vease 1.1,2
tor - un control) :
hJ
i ,
i . by 7y
3.2 Valocidad '
‘EJ-._Z.! Operado uﬁullﬁnto o i
Sl (control en el trac Vease 1.2.1 - |
) tor) - ' .
3.2.2 |Acelerador manual |
- (control en la afqui’ Vease 1.2.2 .
na despedregadora) I .
3.3 Paro l
3.3.1 [Manual o Vease 1.3.1
3.3.2 Operado pof aedio - :
del-pia ( Pedal) Vease 1.3.2
3.3.3  |De todo cl lium Vease 1.3.3
(tractor - meq. desq’ B o
R pedregadora)
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TABLA - ( Concluye )

| No.. Control Localigacién Operacién

4 . Traccifin b

[ T .- S

4,1 lﬁrigus
4.1.1 | Oparado con el pie Vease 180 3789/2, inciso 4.1.1
' 4.1.2 | Operado manualmente] = Vease 150 3789/2, inciso 4.1.2

velocidad ds tnal;‘

b B
| 2 Cosbinacifn de'la |
; H Vease 180 3789/2, parrafo 4.2
doyla dtucci& i ’

i - a2
4.3 :::::fl& do ",'.“ Vease IS0 3789/2, parrafo 4.3

4.4 Control de la die—e
recciSn (avamce -

- : retroceso). Operado Vasse 1S0 3789/2, parrafo 4.4
nsnusluente . R
8 Interrupciba de la '
o “"?',"'“‘ D | Vfuo 180 3789/2, capitulo &
s Coatrol de 1a di-—- Vease 150 3769/2, -capftulo 2
10 : !
N . L]
? |Prencs . Vease 180 3789/2, parrafo 3.3

1) Dabido a que la Ilqu!.u dnpcdundora i iqmludu por un tuctor. eno- contro~ .
lu nrtcnccln al l:lltm uncul dc control del cuctor. L

L= 25) -
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CONCLUSTONES

México se encuantra, actuslmente, en una Qtlbl econfaica =~=cee

Jificil, la cual afecta dircctaonto'lilllector industrial y de servicios.

Asf, el comercio « intercembio tecnolégico, con otros pafses, -
" ha disminuido considerablemente, tuy.qndo’ consigo uns escasez de insumos,
pel;l|udicill para la industria nacional. Esto oiliga al Gobierno de México
y a ioo ind;nstriale-. a pul:-ovor el diseiio y f-piiéaci&n de productos, =
que hace _pc;co tiempo se éoq;uhan en el ex’tr‘aii'j.rd.v sin ilho'itlr el grado

de integracifn que tenian.

Es por ello, que en estos momentos, se hs hecho ].ﬁioridoi la ===
necesidad de intcrcﬁiabilidnd y ui‘qﬂiﬂcaci&h de procesocs, partes de -
iaquinoril. materiales, ilorraniontu.' etc., obligandb a establecer los ~— .

principios ‘de la nomyli.ug:i&h en estas Sreas de la sctividad husana.
Por su parte, la nomlizngi&i permite:
a. La intercambiabilidad de partes.- si una pieza de una afquina o spsra

to sc destruye, puede ser sustituida por otrs, unﬁf.ctuuda por otro

. fabricante.
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La simplificacidn.~ Que tiende a reducir el niimero de modelos o ele-
mentos de cada tipo a fabricar; esta condicifn facilita el procéuo -
de almacenaje e inventarios, poniendo a disposicién del consumidor —

todoe los modelos existentes.

c. La fabricacidn en serie.- Pueden fabricarse piezas en un niimero ele-

vado, a la vez que se reducen los inﬁentarioa.

Consecuentemente se logFa:
a. El abaratamiento de los productos, ya que la fabricacién en serie y
la simplificacidn de los modelos, permite reducir los: tiempos de fa
bricacifn, disminuyendo la utilizacidn de las mﬁquihau-hcrranienta,

.y del herramental.
b. Mejorar la calidad de fabricacidn

c. Mejorar las posibilidades de suministro a,los consumidores, Se puéde
garantizar la suntitdci&n de piezas al cliente, asf como reducir los
voliimenes de almacenaje al establecer las tasas de necesidades con -

respecto ll.tioﬁpo; y a la demanda.

Es as{ como, basandose en los lineamientos anteriormente mencio
nados, el presente trabajo constituye la etdpa inicia; del proceso de --—
norsalizacidn en México de : Las Bombas de macerado y las miquinaa'deﬂﬁg ‘
dregadoras; teniendo como objetivo la fo;mulaciﬁn de los miguientes do- °
cupentos:

o ~ 254



A Anteproyecto de Noma'Ofici..al Mexiq_ané = "Cultivo
y proceso de la vid - Bombas de macerado - Métodos

de prueba" y ;

B. Anteproyecto de Norma Oficial Mexicana - "Miquina
ria agrfcola - MEquina despedregadora - Localiza-
¢ién y mBtodo de operacin de los controles del - '

operador''.

.Se espera que'tltq labor étl-pu con, su propSsito, ayudando asf,

‘al desarrolle ‘teénol&gico. y ‘por eﬁdc. 'econ&'ico de México.
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