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"INTRODUCCION.

Arle vy ciencta son las armas con que cunta la industria
vitivinicola para elaborar productos fermentados de uva como

el brandy y =1 vino de mesa.

El vino, es el zumo f[ermentado del frrute de una de la
diferentes especies de Vitis, especialments Vitis vinifera.
con adicidn de azuzar o sin ella, concentrado de uvas o
mosto reducido Czumo de uvas reduclido a bajas temperaturasd,

hierbas o alcohol.

En este proyecto analizaremos los aspectos econdmicos y
tLecnoldégicos que requlere una 1ndustria vitivinicola para
entrar en ol mercado. La. principales barreras a la entrada
de nuevos productores en la industria vitivinicola, la
constituyen la dispontbilidad de tierras para el cultivo de
la vid, la i1ntagracion vertical en =1 proceso productivo, =1
monto de inversion y las disposiciones legales ¥y sanmitarias a

las que se sujeila la 1ndustria,

Finalmente el tamans del mercado, la estrategia de
comercializac1on de las principales empresas y la gran
competitividad de los productos 1mportados, representa
importantes restricciones a la entrada de nuevos productos

nacionales.



La industria vitivinicola nacional cse caracteriza por
ser relativamente joven si se compara con la de paises como
Francia, Italia, Espana e incluso con algunos de America como
E.U.A., Chile y Argentina. Esto ha propiciade que los
consumidores de estos productes prefieran los elaborados en
los paises mencionados anteriormente. Sin  embargo, la
industria nacional ha realizado esfusrzos consistentes para
consolidar integramente desde la vid hasta los productos
finales, vinos y licores de calidad creciente que han side
aceptados en el mercado nacional e int<ian la penetracicn en

el mercado internacional.

Convendrad finalmente enfatizar las mejoras en la calidad
a fin de incrementar el consumo de proaductos vitivinicolas
nacionales en el pals y estar en postbilidades de competir en

el exterior.
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CAPITULO 1
LA UVA Y SU CLASIFICACION.

1.1. Desarrolle vegetative del grano hasta su maduracidn.

Inicia con la [fecundazion, en las variedades de uva
con semillas. que se l1laman pitrenes, y por efecto
estimulante del polen sobre el ovario, en las variedades sin

semillas, conoctdas como apirenas.
El desarrollo vegelativeo se cumple inducido y controlado
por los factores de crecimients C(hormonas ausinas). La

expansion del grano y su enriquecimiento en azucares, acidos y

otras sustancias que lo llevan a la maduracidn, se realiza
mediante un doble ciclo, con fases perfectamente
derinidas: el ciclo ¢ periodoa herbaceo, y el ciclo o periodo
transiucido, tambien llamado de la maduracion. Estos periodos

estan netamente delimitados entre si por el envero,

1.1.1 Perfodo herbaceo. Cagraz).

Tiene una duracidén aproximada de cincuenta dias.
raracteristicas principales:
~ La cloraofila permenece en el epicarpio.
~ Considerable aumente de tamafio del grano. debido a

la muliiplicaciodn celular,

Este crecimento configura dos fases especificas: durante
la primera el pericarpio se desarrolla considerablemente, y
parnanecen pequefios los embriones; en la segunda adquieren
buen desarrolls los embriones v se retarda el crecimientg del
grano.

Al concluir el periodo herbaceo la uva contiene unos &0 g
de azucares por kila, ¥y aproximadamente el mismo peso en

acidos por litro.
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1.1.2. Etapa del envero (cambio de colar).

Dura desde un dia para un grano hasta 15 dias para el

czonjunto de todos los granos del vifedo, El envero se
delimita y separa perfectamente los dos periodos, se
caracteriza por la paralizacion moment.anea del
crecimiento del fruto, perdida  progresiva e la
clorofila, Yy aparicion contemporanea de los pigmentos que
daran el color caracteristico. Las semillas adgquieren su
estructura y peso definitivo, v el raspon logra su desarrollo
compl eto.

1.1.3. Periodo transldcide Cmaduracidni.

Este periodo dura de 40 a 57 dias. Crece la pulpa debido a
la dilatacidn celular v al aporte de sustancias de reserva de
la planta como compuestos hidrocarbonados y agua que son
almacenados en las vacuolas.

Con el inicio de la maduracion, el grano comienza a
perder consistencia. la piel adelgaza ternandose transluctida.

Hay un aument.o progresivo en ! contenmido de
azucares y paralelamente una disminueidn de dcidos
causada por la neutralizacién parcial de los dcidos organicos
y por la destruccicén de una parte de los mismos, especialmente

milico por caombustidn intracelular.

1.1.4. Maduracidn fisioldgica e industrial.

La madurez fisioldgica se cumple cuando las semillas del
grano alcanza las cualidades por las cuales. en condicinnes
adecuadas de humedad y temperatura son capaces de germinar.

La madurez industrial se cumple cuando el peso medio

del racimo llega a su valeor maximo.
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31.1.5. Sobremaduracidn.

La maduracidn de la wva coincide con la lignificacidn y

wl agotamiento del raspdn, por 1o que se interrumpe la

comunlicacidn del grano con el sarmiento,
las sustancias elaboradas por la planta a la
lo que aumenta la densidad

y con ella la

afluencia de
uva. Los granos evaporan agua, por
del jugo celular. Hay una oxidacidn de pequefias cantidades de
azicar y notables cantldades de dcldos, especlalmente milico,
debido a la respiracidn. Cabe hacer notar que el incremento
del azdcar es relativo (porcentajed y no absoluto; esto la

diferencia de la postmaduracidn.

1.2. Biosintesis de los principales constituyentes de la uva.

1.2.1. Glucosa.

Formada por la fotosintesis a partir del anhidrido
carbdénico atmosférica y del agua. Na se produce
directamente, sino que llega a travdés de un gran numero
de compuestos intermedios.

La degradacidn de la molécula de glucosa por
respiracidén, conduce a gas carbdnico y agua, pasando por

otras sustancias intermedias.

EL primer compuesto que se forma es la ribulosa
1,85~difosfato; el gas carbdnice se fija sobre la ribulosa
1,5~difosfato ¥y da @ moléculas de dcido fosfo-3-glicérico, que
es reducido a aldehido fosfo-3-glicérico. Se condensan 2
moléculas de aldehido fosfo~3~glicérico formando una molécula

de fructosa-l,6~difosfato, que luego se transforma en glucosa.
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Esquema de la fotosintesis y de la respiracidn.

[[Energfa luminosa | [[CiBeracidn de energia |
cHO
HoH
(LNO"

I:Oz . CUZ
+ -—-’A'—iA—QA———#-—-DéHQH'—-ﬂ!——vB———on——&—o*
H o 1 2 3 t 2 a H_a
2 b 2

HOH
‘l" OH
2
Diferentes constituyentes Difernetes constituventes
quimicos quimicos tac, organicos)

glucosa L 1

Fotosintesis RespLractisn



2: Biosintesis del dcido ndlico.

De la ruta biogquimica de formasion de azucares en el curso
&

de la forasintesis se produce una linea colateral de reacciones

e transfarma &n

a partlr del acido fosfo-d-gliceried,  gue
acido fosfo-8-glicerico y lusgo en acide f{osfoenclpiruvico,
égte ultimo fija una molecula de gas carbonico, y se transforma

acido oxalacetico., que por reduccion se transforma en acido

en
milico.
CH o - P cH o - P
2 3
‘j- 2n [
223 CH_o-P + CH_o-p do
L biow  —b 0 b *d
HOH +« CO_+ H_Q ~—m— 2 duon Enow —— HOH
2 2 . | .
J_-nou £OooH z M:O &Ho éuou
énzo -p Az, lesfo 3 AL, foslo 3 tLuou
Licerien Licertco
Ribulosa ? g b \Luzo - P
1.5 - difosfatoe
Fruciunsa
CH,OH 1,6-difoslate
cHo - P
.
J;c:ou
Az, fosfn 2
glicerice Glucosa
. .
P coon cook
RO
cH 2 un in 2K lL"
N A N
co - ca cHa
. . - .
<Locm LJZ chu:m cloou
Ac, (osloonal A<, oxal Aciidn
prravice acelizs malico

Formacién de gliucideos y actdo mdlico a partir da coz

* = Carbones acttives,
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1.2.3. Acido midlico a glucosa.

En el grano de uva maduro el acido malico se transforma en
glucosa, con disminucion de la acidez del grano ¥ un pegquero
aumento de azucares. El mecanismo de esta Lransformacion sigue
Un proceso 1nverse al que conduce a la formacion del acide

malico por carb

1lacion del acido fosfoenolpiruvico.

El acido malico es oxidado a acido omalacetico que por
descarboxilacidn se transforma en acido rosfosnolplruvico, =l
cual pasa a adcido fosfoglicerico. Este por reduccicn llega a
aldehido fostfo-3-glicerico, que por condensacion de & moleculas

forma la fructosa-l,85-difostfato que se transforma 2n glucosa.

1.2.4. Sintesis del dcido tartadrico.

Este dcido es tipico de la uva, se forma en los drganos

verdes de la vid, especialmente en las hojas y en los granos

verdes.
cHo coou coon COOH
KLMOH (LMON CHO ANDH GLHO“
- + 172 0O
1 | | 2 |
HOH HOH CH_OH CHOH CHOH
2 osurdacron N
—_— ——t
éNQN 4"0}{ Al. A=, &HO JZ!'JOH
é é glicdlicn
HOH o Al. az. Ac. \artarice
é | tartdarieo
H_OH CH_OH
2 2
glucosa Ac. celo-5

glicdnico
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1.2.5. Biosintesis del dcido citrico.

fas raices de la vid son ricas en 4dcido ciirice, dque se
forma en la planta por los siguientes mecanismos:
1. Fijacién del gas carbdnico proveniente del suelo sobre el
dcido fosfoenolpiruvico, segun el mecanismo serfalado, con
formacion de Acido oxalacegtico, el que por reduccidn da dcido
midlico, y este es oxidado a acido citrico a traves del iacide
oxalacético, segun la reaccidn del ciclo de Krebs.
2. Por migracidn de glucidos de las hojas hacia las raices y
oxidacion de la glucosa en acide citrico, segun las reacciones

de la glicdlisis del ciclo de Frebs.

El acido citrico de las raices es llevado hacia las hojas,
Yy en el curso de esta migracidn es transformado en acido

milico, mediante un mecanismo desconocido.
1.3. Mecanismo de la maduracidn.

El tipo de vino, lo mismo que su calidad, dependen de su
composicidén quimica, que esta determinada por la composicidn
quimica de la uva, resultade de los fenomenos bioquimicos
que han llevado al racimo a un determinado grado de madurez.

Los fendmenos que configuran la maduracidn de la uva son:
1. Crecimiento del granc de uva.

El grano de uva crece en tamano y peso desde su formacidn
hasta su maduracidn. El crecimiento hasta el envero se produce
por la multiplicacidn celular, y el grano funciona
principalmente como drgano de asimilacidn. A lo large del
periodo de maduracion el granc crece irregularmente, Por
ciclos, con un breve lapso de paralizacion en la etapa del

envero.
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2, Acumulacidn de azucares en el racimo

Los principales azdcares son glucasa y fructosa, ademis de
una pequena cantidad de sacarosa. Provienen en su mayor parte
de la planta, y solo una fraccién minima es elaborada por el
grano durante el periodo herbaceo.

El almacenamiento de 1lus aZucares aungnta rapidanants
durante el envero. El azucar que llega al grano proviene de las

eservas del tronco, ralces Yy sarmientos. Esa reserva esta
constituida en su mayvor parte por almddn, y en pequeda
proporcidn sacarosa y azudcares reductores. El desdoblamiento
hidrolitico del almiddn produce exclusivamente glucosa; y luego
del envero, a medida gue avanza la maduracidn, el racimo recibe
los azdcares elaboradeos en las hojas.

3 Almacenamiento de acidos en el grano de uva,

Al concluir el periodo herbiceo el mosto de los granos
verdes contlene uno: &0 darames de acido por litra, ewprasadss
en dcido sulfurico.

Los dcides fundamentales son son el tartarico el malico y
el citrico, este ultlimo en proporcidn mucho menor. Eslos acidos
se van acumulando en las bayas. Los acidos elaborades en la
planta emigran al grano bajo la forma de sales acidas. Durante
el crecimiento de la uva los acidos sufren una disminucioén
sustancial debido a2 dos causas fundamentales: la respiracidén y
el aumento de tamafio del grano maduro, que se traduce en una
dilucién,

Los distintos cepajes se distinguen por su caracler acido,
debido al tenor en acido malico, el zual varia segun los anos,
pero se mantiene como caracher varietal
4. Disminucidn de los decidos y de los azucares por respiracion.

Las celulas vegetales del fruto consumen oxigens y exhalan



Los compuestos que sufren la accion respiratoria no

soen

igualmente oxidables y 21 fenomeno esta ligado a la intensidad

del calor y a la presencia de a luz, A tempseraturas elevadas se

consume primero en la resiracion el icido malico.

coou-cuz-cuou-coou - soz-——v 4c02 + 3o

GRAFICA 1.A.

INTENSIDAD DE LOS !NTERCAMBIOS GASEOSO3
DE LA UVA EN FUNCION DE LA TEMPERATURA

3AS/HR EN mm3

40F —

301 s

L L !

10 20 30 a7
GRADCS CELCIUS

J. RIBEREU GAYON. (TRAITE DE OENOLOGE)
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Los dcidos se reparten en la naturaleza en funcidn del
clima. En los frutos de clima cdlido predomina el dcido
citrico, que es el 4dcido mas resistente a la oxidacidn
bioldgica; en los climas templados predomina el acido
tartdrico, que a su vez es mis resistente que el mdlico, por lo
que en los frutos de clima frio predomina el dcido mdlico.

8. Acumulacidn de sustancias minerales.

Cuando se sigue el desarrollo del grano de uva y al mismo
tiempo la evelucidn del peso de las cenizas, se observa un
aumento continuado de las sustancias minerales durante todo el
procesc de maduracidn.

Bonastre ha seguido la evolucidn de las sustancias
minerales en el curso de la maduracidn de la cepa Cabernet

Sauvignon, en 1957, y los resul tados son:

Tabla 1.A.
Evolucidn de las sustancias minerales en la maduracidn.

COMPONENTES COMIENZ0 DE FIN DE LA
LA MADURACION MADURACION
Cenizas 2.1g 4.0g9
Alcalinidad de las
cenizas 24.0 meq 25.2 meq
Potasio 18.8 meq 39.0 meq
Sodio 0.6 meq 0.8 meq
Calcio + Magnesio 6.8 meq 8.2 meq

El hierro se encuentra en cantidades iguales en el hollejo
y en la pulpa y en cantidades menores en las cenizas., El
manganeso esta en cantidades iguales en las tres partes. Al
mismo tiempo que los cationes, aumenta constantemente los
aniones minerales C cloruros, sulfatos, silicatos y fosfatesd.

Las semillas son ricas en fosfatos.
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0z, este intercambio gaseoso. es consecusncia de reacciones

bioquimicas. Ein respiracidn no hay madur acian.

La respiraciéen es una reaccion de oxidacien. Las
sustancias del racimo oxidables por respiracion son los
glucidos y los dcides.

Es posible establecer, mediante una tecnica adecuada, el
coeficiete respiratorio CQR); es decir, la relacion entre al
volumen de oxigeno consumidoe ¥y el del COz producido per una
unidad de tiempo

A partir del envero, la cantidad de acido malico que llega
desde la planta al fruto no compensa la cantidad que es
destruida por la respiracidon. y por eso disminuye, mienlras que
la afluencia del acido tartarice =n condiciones noermales de
humedad para la planta, compensa <l que es destruido por
respiracion. El aumenteo de temperatura intensifica el proceso
respiratorio que afecta al acido malico, pero no i1nterviene en
el metabolismo del dcideo tartarico.

Los glucidos en presencia de la luz y de temperaturas
suficientemente elevadas. son oxidados completamente a
anhidrido carbdnico y agua. Cuando el proceso respiratoric se
etfectua enausencia de la luz y a temperaturas bajas. la
oxidacion resulta incompleta ¥y el praoceso da origen a acidos.

En el procese respiratorio la temperatura jusga un papel
muy 1mportante. La intensidad respiratorta se duplica de 0 a
8, Yy de 8 a 16 grados Celesius, La i1ntensidad
respiratoria maxima del racimo se efectua a los 37 grados Yy
decrece rapldamente cuando la temperatura desciede de 30
grados. A los 20 grades la intensidad respiratoria se reduce a

una tercera parte de la de 30 grados Celsius.
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La acumulacidn de cationes ¥ aniones jnorganicos se debe a
que en la respiracion se consumen parclalmente los aniones
organicos. Estos tones provienen de las sales acidas en el
aporte de acidos de la planta al fruto.

A, Acumulacion de las sustan<las nitrogenadas,

La acumulacidn de csustancras nitrogenadas <n LT

efectuy principalments  durants peer Lt de la madur acion

mediant, 2l sigurente ABLSmO: L eation amanlos, oz acid

son las fuentes

aminados v los polipeptidos poco polimerizade

habltual d= nmugracion del nitrogene al grane. El volumsn

cireular facilments por la

1

pequeno de sus moleculas les perants

planta. El catidn amornio proviens Jde log nibratos el v

de su degradacion. El nitregens amtnico v Le

pol tpeptidos

vienen de las hojas. Las peptonas v las prot

nas. que €

grans a partir e

moleculas grandes, son

formas anteriores. Del 70 al 2O % nitrowgens A2l grane esta

acumul ado en ¢! holl lo demas

= alojs en
la pulpa.

7. Coloracion de la uva,

Durante el envero la cloretila

S afrare

principal agente de la Iarmacion d2 los antaoctano

del hollejo acumulan antoclanos v Lantnos. ope s elaboran en

diitwn ol [T} etral

o) mismo  grano, v llegan A uUn ma

comlenzan a decrece)

8. Biosintesis de los aromas.

Lon caracteristicos de cadz vartedad de vad v ose asumalan
en o]l hollejo. La semilla tambien contiens algunas sustanciac
aromaticas. El mosto, con excepcidn de  algunas  varpedades,

tiene poco aroma.
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Papel del agua en la maduracién de la uva.

El agua absorbida por la planta s el vehicule de las
cales minerales cue se incorporan a la vid. Tanto el agua como
los elemsntos en sclucion, son aprovechados por la planta para
1

abvyrar sus constiluyent=s v sus materias de reserva.

Despuss  de  la  maduracion de la  uva,  las rezervag
=2laboradas pir la planta se alwmacenan en ¢l tronc
ralces, ¥y en los sarmientos, para satisfacer las necesidadss e

la planta al ano siguirente.
1.4. Factores que influyen en la maduracidn de un fruto.

Existen factores que influyen especialmente sobre la
cantidad de uva producida, y otros, mas bi#n eobre su calidad,
El Jjusto equilibrio de unos ¥y otros o la prevalencia de
algunos de elles configuran la necesidad economica que se

persigue.

1.4.1, Factores permanentes.

T aec1An es constante afie cen ano.
Bonificacion. De esta depende ue las uvas sean  comunes o
Tinas, que den vines armonicos o d2 calidad, o que necesiten
gser mezclados para 1o elaboracion «de grandes vinos, o giue solo
dety mostas para VInos comunaes, gque la uva sea aromatica o de
gusta simple, de madaracion precoz, media,o tardia, Tambien se

depende del rendimientoe v la suceptibilidad o resistencia a

alaques parasitasrios.
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Cepas que proporcionan mostos de calidad.

Tintos: Cabernet Sauvignen y Frane, Pinot Hoir, Merlot. Malbec,
Carignan. Sirah, Mebiolo, Barbera de Asti, Lambrusco:. Refosco,
y Cinzaut.

Rosados: Pinot gris.

Blancos: Sauvignon, Pinot blanco y Chardonnay. Samillon.
Palomino, Riesling, PRenano ¢ Italico, Prossezo, Trebiano, y
Cortese.

Cepas que proporcionan mostos mas comunes.

Tintas: Bonarda, Pabosn, Sangirovetto, Verdot ., Vaalenci,
Tempranillo.

Crieollas: Sanjuanina, Cereza.

Blancas: Pedro Ximener, Torrontés.

Cepas aromdticas.

Tintas: Moscato de Hamburgo., Aleatico, Canela. lsabela.
Blancos: Moscateles, Malvasias.

Rosados: Moscatel rosadoe.

NoTa: La seleccion de las distintas cepas varia de acuerds a

las condiciones de <cada lugar,

Clima:

El habitat natural de la vid es el clima templado; pero
tambien se adapta graciats a su notable resistencia a la sequa.
a climas calidos y a climas relativamente trios. El cultivo de
la vid se extiende, de hecho. en 2l hemsterio sur., de los 30
a los 40° de latitud. y en el norte. de los 35'a los 50° de

latitud.
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En general, la vid en climas calidos Jda mostos ricos en
azucar Yy pobres en acidez, y viceversa @n ciimas trios, De aht
que para estos climas se adapten especialmente las variedades
de ciclo de maduracidn breve, <sspecialmente blancas, porque en
las tintas, la sintesis de los antocianos exge una Lnsolacion
intensa.

Los climas templados se prestan para variedades de ciclo
de maduracidn medio. v wmuy a proposito para las variedades

tintas de loz arandes vinos de mesa. En canbio, los climasz
1

calidos son especialmente adecuadds para varliedac
vegetativo largo. Los mejores mostos e obtienen en los climas
templ ados tendientes a frescos.

El clima es un facter de calidad., v =s2 debe fomar en
cuenta cuando se trate de elearr las variedadss para una

plantacidn determinada.

Suelo.
La naturaleza deil suela, la composicion fisica, las
condiciones bidticas como la estructura, =1 poder absorbente,
la reaccidn, la capacidad hidrica, eote., lo mismo que la
composicion quimica, ejercen Una influencia notable sobre la
calidad y cantidad de la uva produacida.
Influyen sobre la calidad f(actores (1s1cos comd  la

quimicos coms el

abundancia de arena y calcares v
potasio y el fdsioro.

Sobre el rendimtento influysn factores 11s1cos coms el
predominio de materis orqQanica ¥ arcilla vy factorses quimicos

como compues tLos nit rogenados .
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1.4.2. Factores variables.

El clima esta determinado por factores como temperatura,
luz y humedad, los cudles varian normalmente dentro de ciertos
liml tes.

Afada.
La conjuncidén de los factores calor, luz, y humedad sobre

la produccidn de cada temporada constituye lo que se ha dado
por llamar afiada, con lo que se identifica la cosecha de cada
aflo. Suele ir acompafiado con el calificativo de la calidad del
vino: B = bueno; TB = muy bueno.

Lu=z,

La riqueza en azucar de la uva madura estd en relacidn
directa con la insolacidén; es decir, la intensidad y 1la
duracidén de las radiaciones luminosas sobre las hojas y el
racimo. Cuanto mds elevada es la luminosidad mids intenso es el
color de la uva. En cambio, las temperaturas elevadas no son
las mds favorables; por ejemplo, una Lemperatura diurna de 35°C
inhibe la formacidn de los antocianos. Para una temperatura
constante durante el dfa de 25°C, la uva adquiere mis color
cuanto mds baja es la temperatura nocturna.

Humedad.

La bhumedad es indispensable para la asimilacidn de los
elementos minerales del suelo, como para la multiple actividad
enzimitica y la elaboracidn de los glucidos en los drganos de
la vid.

Luego del envero. en el periode de maduracidn el agua
desempe;a un papel decisivo: es indispensable para ajustar la

presidn osmética, y posibilitar la afluencia de nuevos aportes
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de aztcares al grano. El exceso s la falta de agua pueden
afectar la cantidad y calidad de la cosecha.

El exceso de humedad relativa crea condiciones favorables
para el desarrollo de enfermedades. El exceso en la humedad del
suelo, ademds de desequilibrar el suelo por dilucidn, puede

provocar la ruptura de los hollejos.
1.4.3. Factores modificables.

Se relacionan con la actividad del viticultor.
Poda.

Un nidmero excesivo de racimos produce un desequilibrio
entre la superficie foliar asimilativa y las reservas de la
planta con respecto a los drganos de acumulacidn en los
racimos, por lo que la cosecha resulta de calidad inferior,
mientras que un numero adecuado de racimos y hojas asegura un
buen rendimiento y la mejor calidad,

Abono.

los grandes vinos provienen de suelos pobres en elementos
fertilizantes. No obstante, es posible mejorar el rendimiento
de los vifiedos mediante abonaduras y enmlendas, y demds
trabajos culturales sin perjuicio de la calidad de la uva, pero
dentro de ciertos limites.

Trabajo del suelo.

El trabajo sobre el suelo produce y mantiene la estructura
grumosa del mismo, y con ello el estimulo de las principales
condiciones bidticas, tales como capacidad hidrica,
permeabilidad al aire y al agua, poder absorbente, flora
microbiana ¢ de la que dependen los procesos bioquimicos del

metabolismo del nitrdgeno, la fertilidad activa, ete.), y al
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mejorar las condiciones de vid de la planta se lavorece la
produccion de frutos.
Riego.

El riego debe ser racional, tratando de mantener la
humedad del suelo dentro de los limtes bioldgicos del agua de
cresardia (mas o menos del 12 al 25% del peso del suelod, sin

dejarla descender al coeficiente de ecardia.

1.4.4. Factores accidentales.

Causas parasitarias.

Perondspora. Puede desarrollarse sobre todo en los organes
verdes de la vid. El dano depende del drgano que afecta y del
momento del ataque.

El ataque en la maduracion le da un color cafe y pierde
agua ¥y azucar, se incrementan los acidos. sustancias
nitrogenadas y minerales; presentan baclerias aceticas y
lacticas.

Qidio. Es una enfermedad comun en la ultima fase de la
maduracidn, cuando puede atacar las hojas o los granos. Su
efecto sobre las hojacs e&s una disminucidn de azucar, ¥y sobre
los granos provoca la necrosis de las celulas del hollejo, se
endurece quedando imposibilitade para crecer y el grano
revienta.

Podredumbre. Causada por mohos, las mas comunes son:
verde: causada por Penicillium glaucum; su micelio envuelve los
granos. cubriéndelos con un velo blanco al principio ¥y luego
verde.
gris: debida al ataque de Botrytis cinerea, se presenta en
climas lluviosos en la premaduracidn. Los granos afectados se

cubren con un velo gris.
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noble: El ataque de Botrytis cinerea no siempre desmejora la
uva sino que en determinadas condicicones desarrolla una accidn
benéfica con notable mejora de los componentes quimicos y los

caracteres organolépticos de los mostos.

Factores climatoldgicos.

granizo: depende de la época en se produce, si cae antes del
envero los granos afectados se desprenden, © bién si la herida
no es muy grave sicatrizan y maduran normalmente. El dafio es
mids grave cuando la uva estid en el periodo de maduracidn.
Heladas: Las heladas que se producen luego de la brotacidn de
las cepas afectan a la cantidad de la uva y pueden destruirla
completamente.

Si la helada se produce una vez que ha lograde su
maduracidn., el efecto consiste en una concentracidn del mosto,
al facilitar la evaporacidn del agua.

Inundaciones: Se produce por un aumento de agua no previsto, la
cuil puede recubrir una cierta cantidad de racimos con lodo, su

efecto sobre éstos es una baja en la acidez.
1.5. Variedades y uso.

El geénero botdnico vitis incluye dos espcies: Euvilis y
Muscadina. Aproximadamente hay 60 especies conocidas de
vitis, cada variedad produce frutos de caracteristicas
especificas: tamafio., forma del racimo y baya. color, sabor,
aroma, consistencia, numero de semillas, grosor del hollejo,
etc.

Asi ciertas varledades se adaptan mejor que otras a

diferentes usos y regiones.
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Uvas tintas.

Merlot, La uva azul-negra de Burdeos tipo Cabernet. Se mezcla
con vino de Cabernet sauvignon haciendolo mas ligero pero sin
perder su fineza. En Mémico se cultiva en Baja California norte
Yy Queretaro.

Malbec. Variedad francesa de calidad, compite con Merlot y
Cabernet. sauvignon. 3Sus vinos son de gran coler y cuerpo,
suaves y armoniosos. de aroma ligero y fino., Lipoe Cabernet. De
productividad media y maduracion intermedia. En Mexico se
cultiva en Baja California MNorte.

Cabernet sauvignon, Variedad francesa de Medoc, presente en
muchas de las principales zonas productoras del mundo, Su vino
posee Un aroma Y gusto peculiar muy distintivo y aprecirado, sin
embargo son tanicos ¥ de sabor fuerte cuando Jovenes,
requiriende afejamiento prolongado en barrica y luego en
botella. Es de mediana a baja productividad. En Mexico se
cultiva en Baja California. Queretaro v Zacalecas.

Grenache Variedad de origen espafiol, adecuada para la
elaboracidon de wvinos rosados, los cuales son ligeros y
arrutados. Es regular productor y se cultiva en Durango,
Coahuila, Queretaro, Sonora y Zacatecas.

Zinfandel. Primera variedad tinta de California,parece tener
relactdn con la Italian primtivo de Apulia. Produce vinos
agraables con caracter varietal, afrutados, medianos en cuerpo

y color., Es regular productor y se cultiva en Baja California

Horte.

Pinot neoir. Madura rapidamente. Probablemente originaria de
Borgona, y crece en otros lugares de clima parecido. En
Alemania se le conoce como Blauburunder. Juntoe con la cepa

Pinot Chardonnay forman los ingredientes de la champana.
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Tabla 1.8B.
Variedad para vinificacidn y su calidad

TINTAS CALIDAD BLANCAS CALIDAD
Aledtico x Aligotée =
Barbera E'4 Bola dulce
Cabernet Sauvignon 2008 Burguer
Carignane Chardonnay HXK
Garnay X Chasselas
Grenache b4 Chenin Blanc x
Malbec =4 French Colombard x
Meriot XK GewlUrztraminer XXX
Petit Sirah *x Muscadelle xx
Pinot Noir plo> Muscat Canelli 2%
Refasco x Pal omi no
Ruby Cabernet = Pinot Blane 200
Salvador Saint Emillion
Souza b4 Sauvignon Blanc  xxx
Tinta Madeira x Semilion xX
Tourigo x Syl vaner x
Zinfandel XX White Riesling KRX

NoTa: Las cruces dan una idea de la calidad de los vinos.

Uvas blancas
Sauvignon blanc, Variedad francesa que en Borgofia produce vinos
muy finos, como el Poully Fumé, Sancerre, y Reully entre otros,
especialmente en el valle de Loire. También se cultiva en
California con buenos resultados.

Se recomienda para climas como el de Fresnillo, Zacatecas.
Tiene productividad mediana Yy no conviene hacerla

sobreproducir porque baja su calidad.
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Chardonnay. Variedad francesa dque da a los vinos de Borgofia una
textura y fuerza equiparable al vino tinto. En la regidn de
Champagne se elaboran con ésta uva los blanc de blancs tan
apreciados.

Tambien se le llama Pinot blanc chardonnay. Se recomienda
para el clima de Fresnillo, Zcs. Tiene productividad mediana y
no conviene sobreproducirla.

Chenin blanc. Variedad francesa extendida en eurapa, se cultiva
principalmente en el valle de Loire donde los Vouvrays y otros
vinos excelentemente balanceados de Touraine se elaboran con
esta uva. Tambien se cultiva en California, siendo la segunda

1co se cultiva en el sur

variedad blanca en importancia. En M
de Zacatecas con buenos resultados. Se requiere de control para
evitar la sobreproduccion.

Semillon. Esta uva se cultiva en Europa y America. En Burdeos
se obtiene el Souternes, un vino licoroseo. En California
produce wvinos fines y varietales, bien balanceados vy
consistentes. Se recomienda cultlivarla., en HMHexico, en un clima
como el de Fresnille, Zcs.

Muscat. Conocida como Muscat blanc y MWoscato canelli, es la
mejor entre las uvas Muscat ¥y se utiliza para los vinos dulces
y obscuros de Rousillen < Frontignan 2, los muscats secos de
Alsacia, y el espumoso {taliano Asti Spumante., En Mexico se
cultiva en Coahuila y Queretaro.

Ugni blanc. Es el nombre que recibe en Francia la Trebbiano
Ltoscano, muy comun en Italia central. Esta uva se mezcla en el

Chianti rojo. En Mexico se culiiva en Queretaro principalmente.
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NebbioloEs la uva noble de Piemonte. Cuando su vino se ha
madurado cuatro ados su aroma es parecido a las ciruelas y las
frambuesas, Se cultiva en Baja California Norte.

Syrah. Es la uva principal del norte de Rhone. Es tan obscura y
tdnica que suele mezclarse en pequena propercian con Viogner
blanco. Cuando se aneja por veinte aRos sus caracteristicas se
parecen a las de los mejores Médocs. S cultiva en Baja

California.
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_ CAPITULO 2
ESTUDIO Y EVALUACION ECONOMICA

2.1. Estudio de Mercado.

El mercado de vinos en Mexico es muy limitado, atn es
joven y se encuentra en desarrollo, puede decirse que es
prdcticamente estdtico a pesar de los grandes esfuerzos que
realizan las casas productoras por sacarlo adelante.

El vino se considera una bebida de status, lo cual
quiere decir que es consumido por clases sociales altas en
ocasiones especiales. Su precio no es competitivo con
respecto a otras alternativas de consumo, como son la cerveza
y refrescos; €stas bebidas por sus caracteristicas resultan
paleativos al sabor picante de la comida mexicana.

Otra limitante que existe para el consumo del vino es la
preferencia natural que presenta el gusto mexicano por el
sabor dulce, as{ mismo afectan factores como el clima del
pais, ya que este es cdlido y el consumidor busca bebidas

refrescantes.

El crecimiento de la industria vitivinicola esta
asociado al de la demanda nacional e internacional, asi como
a las posibilidades de aumento en la prcdu:cién de uva.

La industria vitivinicola naciocnal se caracteriza por ser
relativamente joven, si se compara con la de paises como
Francia, JItalia, Espafla, e incluse con algunos de America
como Chile, Estados Unidos y Argentina. Esto ha propiciade
que la mayoria de los consumidores de estos productos

prefieran los elaborados en estos paises. Sin embargo la
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industria nacional ha realizado esfuerzos consistentes para
consolidar integramente desde la vid hasta los productes
finales, vinos y licores de calidad creciente, que han sido
aceptados en el mercado nacional e inician su penetracién en
el mercado internacional.

Convendra enfatizar las mejoras en la calidad asi como dar
alternativas a las limitantes ya mencionadas con el fin de
incrementar el consumo de productos vitivinicolasw en el pais

y estar en posibilidades de competir en el exterior.

Se visitaron diferentes establecimientos con el objeto
de tener un panorama de los vinos sustitutos y
suplementarios asi como aquellos que por precio o medios

publicitarios representan competencia.

Se realizd una tabla en la que estidn presentes las
diferentes marcas de vino con datos caracteristicos y los
precios encontrados en el mercado visitado. © Aquellos
espacios en blanco presentes en la lista de precios,
significan que no existia el producte en el establecimiento,
lo que también nos da una idea de los productos mas
solicitados por el pﬁblico.

La tabla esta ordenada en funcion al tipo de competencia
que representa el producteo: del nimero 1 al 4 son los
productos de competencia directa debido a que estan
elaborados con las cepas elegidas para nuestros preductos
CChardonnay y Cabernet Sauvignon); del % al 10 son productos
suplementarios gque aunque estan elaborados con cepas

diferentes, la calidad esperada es equiparable al la de las
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cepas elegidas para nuestros productos; del 11 al 21 son
igualmente productos suplementarios, pero con cepas de
calidad ligeramente menor (xx en la clasificacidn presentada
posteriormented y por Gltimo del 22 al 30 son productos cuyo
nivel de competencia esta dado por el precio, © bien por el

tipo de publicidad.

Podemos notar que la mayori’a de los vinos presentes en la
tabla son elaborades en Baja California, por lo que su
distribucion reﬁresenta un mayor costo, esto es, que nuestro
producto puede tener un valor semejante pero con mayor
ganancia, o bien, un menor costo al p&blico lo que
representa un atractive para su compra. También podemos
notar que la :ompaﬁia que representa mayor competencia es
Pedro Domecq debido a que tiene productos de diferentes
calidades, y por lo tanto diferentes precios. Solo tiene un
vino sustituto a los que se pretenden elaborar, con lo que

nuestro mercado sigue siendo muy limitado, €4 productos>

Tambien podemos observar que los productos de sustitucidn,
no se encuentran en la mayari‘a de los establecimientos, lo
que nos proporciona informacidén acerca de una produccién
limitada, en la que nuestro producto puede llegar a ocupar un

lugar importante.

Los precios de los productos de sustitucion ne varian
demasiado, y ademis no son los mas altos del mercado, por lo
que nuestro producto entra en éstos parametros, siendo de

alguna forma accesible.
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Tomemos en cuenta que el factor publicidad "es muy

ya que si tenemos productos de calidad,
sus cualidades,

importante, con una
buena publicidad que dé a conocer

aseguraremos mejores perspetivas en cuanto a ventas y

status de nuestros productos.



No. NOMBRE TIPO CEPA COMPANIA PRODUCTORA
1 PINSON B CHARDONNAY PINSON HNOS.
2 STO. TOMAS B CHARDONNAY BODEGAS STO. TOMAS
3 DOMEQ XA T CABERNET SAUVIGNON P. DOMECQ
4 HIDALGO T CABERNET SAUVIGNON CAVAS DE SN. JUAN
5 HIDALGO T PINOT NOIR CAVAS DE SN. JUAN
6 DOMECQ XA B RIESLING P. DOMECQ
7 OPPENWEIN B RIESLING V. DE TECATE
8 L.A. CETTO B RIESLING V. L. A. CETIO
9 RIESLING B RIESLING V. L.A. CETTO
10 DON ANGEL B RIESLING PROD. UVA S. A.
11 DOMECQ XA T ZINFANDEL P. DOMECQ
12 CASTILLO DEL

RHIN B RIESLING PROD. UVA S, A.
13 L. A. CETTO T PETIT SIRaH V. L.A. CETTO
14 L.A. CETTO T ZINFANDEL V. L.A. CETTO
1S L. A. CETTO B BLANC DE ZINFANDEL V. L. A. CETTO
16 HIDALGO T MALBEC CAVAS SN. JUAN
17 HIDALGO B RIESLING TRAMINER CAVAS SN. JUAN
18 ESCHENAUER T RUBY CABERNET V. TECATE
19 BLANC DE

ZINFANDEL T ZINFANDEL L.A. CETTO
20 CALAFIA T ZINFANDEL P. DOMECQ
21 LOS REYES T PETIT SIRAH P. DOMECQ
22 CALAFIA T ZINFANDEL P. DOMECQ
23 LOS REYES B CHENIN BLANC P, DOMECQ
24 DOMECQ XA B CHENIN BLANC P. DOMECQ
25 L.A. CETTO B CHENIN BLANC V. L. A, CETTO
26 STO. TOMAS B CHENIN BLANC B, STO. TOMAS
27 HIDALGO B CHENIN BLANC CAVAS SN, JUAN
28 ESCHENAUER B CHENIN BLANC V. TECATE
20 PADRE KINO T P. DOMECQ
30 PADRE KINO B P. DOMECQ

Fuenle: investigacidn directa ipep
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No. NOMBRE ml /BOTELLA GL LUGAR DE ORIGEN

1 PINSON 750 i1.0 VALLE DEL ROCIO
2 STO. TOMAS 750 12.0 ENSENADA B. C.
3 DOMEQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA
4 HIDALGO 750 10.0 SN, JUAN DEL RIO
S HIDALGO 750 10.0 SN. JUAN DEL RIO
& DOMECQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA
7 OPPENWEIN 750 10.5 BAJA CALIFORNIA
8 L.A, CETIO 780 11.0 VALLE DE GUADALUPE B.C.
8 RIESLING 750 11.0 VALLE DE GUADALUPE B.C.
10 DON ANGEL 750 8.0 TIJUANA B.C,
11 DOMECQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA
12 CASTILLO DEL

RHIN 750 9.0 TIJUANA B.C.
13 L.A. CETTO 750 12.0 VALLE DE GUADALUPE B.C.
14 L.A. CETTO 750 12.0 VALLE DE GUADALUPE B.C.
18 L.A. CETTO 750 11.0 VALLE DE GUADALUPE
16 HIDALGO 750 10.0 SN. JUAN DEL RIO
17 HIDALGO 780 10.0 SN, JUAN DEL RIO
18 ESCHENAUER 750 ia.o TECATE B.C.
19 BLANC ©DE

ZINFANDEL 750 11.0 VALLE DE GUADALUPE B.C.
20 CALAFIA 750 12.0 VALLE DE CALAFIA
21 LOS REYES 7850 12.0 VALLE DE CALAFIA
22 CALAFIA 750 i2.0 VALLE DE CALAFIA
23 LOS REYES 750 10.5 VALLE DE CALAFIA
24 DOMECQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA
25 L.A., CETTO 7850 11.0 VALLE DE GUADALUPE B.C.
26 STO. TOMAS 750 12.0
27 HIDALGO 750 10.0 SN. JUAN DEL RIQ
28 ESCHENAUER 750 i2.0 TECATE B.C.
20 PADRE KINO 1000 8.8 VALLE DE GUADALUPE B.C.
30 PADRE KINO 1000 8.8 VALLE DE GUADALUPE B.C.

Fuente: investigacién direcla 1989
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GRAN COMERCI AL..

No. NOMBRE GIGANTE BAZAR CONASUPO MEX. AURRERA
1 PINSON 9310 o262
2 STO. TOMAS 8600 8650
3 DOMEQ XA 10850 10852
4 HIDALGO 8270
S5 HIDALGO
6 DOMECQ XA 8500 8404 8404
7 OPPENWEIN 8029
8 L.A. CETTO 8800 7950 8915
9 RIESLING 7945 7510 2263
10 DON ANGEL
11 DOMECQ XA 10650 10552 10580
i2 CASTILLO DEL

RHIN 7711 7831 7831
13 L.A. CETTO 10500 10935 10935
14 L.A. CETTO 10100 11790
18 L.A. CETTO 9335 9370 9310
16 HIDALGO 6589 7068 7340
17 HIDALGO 6588 7068 6838
18 ESCHENAUER 6120 B112 6117
19 BLANC DE

ZINFANDEL 8800 8610
20 CALAFIA 7775 7687 8539 7731
21 LOS REYES 5830 s777 8406 5720 5106
22 CALAFIA 7775 7687 8538 7731
23 LOS REYES 5830 8050 64086 85720 8109
24 DOMECQ XA 11050 11080 10582
25 L..A. CETTO 10400 9200 11341 10935
26 STO. TOMAS
27 HIDALGO
28 ESCHENAUER 8211 7988
29 PADRE KINO 5170 5109 5656 5765 8160
30 PADRE KINO 5170 5109 5656 5765 5160

Fuente: investigacién directa ipep
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VINATERIAS

No. NOMBRE 1 2 3 4 S
1 PINSON 7200 8500
2 STOo, TOMAS 8660
3 DOMEQ XA 9670 9900
4 HIDALGO 4800
5§ HIDALGO 8600
& DOMECQ XA 7700 7900
7 OPPENWEIN
8 L.A, CETTO 7840 8340 8300
8 RIESLING
10 DON ANGEL 9350 10900
11 DOMECQ XA Q670 9900
12 CASTILLO DEL

RHIN 8000 6800 6800 8020 7200
13 L.A. CETTO 10500 9840 9600
14 L. A. CETTO
15 L. A. CETTO 11240
16 HIDALGO 4800 6505
17 HIDALGO 55085 8900
18 ESCHENAUER 7500 7830 6200 6100
18 BLANC DE

ZI NFANDEL 8900 8750
20 CALAFIA 6950 6550 68900 7050 7400
21 LOS REYES 5960 5800 S200 5550 5400
22 CALAFIA 6950 6550 683800 7050 7400
23 LOS REYES 59860 5800 5200 5850 5400
24 DOMECQ XA 6200 9670
25 L.A. CETTO 10500 11240 10315
26 STO. TOMAS
27 HIDALGO 9500 9100
28 ESCHENAUER 7500 7600 7500 7415
29 PADRE KINO 4800 4100 6500 4400 5380
30 PADRE KINO 4800 4100 6500 4400 5080

Fuente: investigacién directa 1969
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PUERTA $ PROMEDIO/

No. NOMBRE LIVERPOOL DEL SOL BOTELLA LT CALIDAD
1 PINSON 8974 11985 2K
2 STO. TOMAS 12500 25602 12803 >00¢
3 DOMEQ XA 9506 10053 13408 200¢
4 HIDALGO 6535 8713 200
S HIDALGO 23000 23000 30666 200%¢
6 DOMECQ XA 8182 10909 2K
7 OPPENWEIN 29800 9365 12486 2006
8 L.A. CETTO 8474 11208 200C
© RIESLING 7566 8071 10761 b=
10 DON ANGEL 11252 10500 14000 petat
11 DOMECQ XA 102864 13686 xx
12 CASTILLO DEL

RHIN 8400 7377 9836 xx
13 L.A. CETTO 10385 13847 b=
14 L.A. CETTO 10948 14953 ¢
15 L.A. CETTO 0813 13085 xx
16 HIDALGO 6462 8617 xx
17 HIDALGO 66895 8777 8023 3¢
18 ESCHENAUER 8148 6765 9021 xx
19 BLANC DE

ZINFANDEL 9800 8932 11909 xx
20 CALAFIA - 11100 6870 8893 ¢
21 LOS REYES 5820 5688 7584 xx
22 CALAFIA 11100 6670 8893 x
23 LOS REYES 5820 5713 7617 x
24 DOMECQ XA 9704 12939 x
25 L.A. CETTO 10861 14082 x
28 STO. TOMAS 128500 12500 16166 x
287 HIDALGO 9300 12400 x
28 ESCHENAUER 7700 10269 x
28 PADRE KINO 5231 5231
30 PADRE KINO 5231 Sa31

Fuente: investigacidn directa 1980
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2.2 Analisis de mercado

El analisis del mercado se centra en el comportamiento
de los vinos de mesa, indicando como marco de referencia la
tendencia de otros productoes vitivinicolas de consumo

generalizado como son los destilados de uva. Los preductos

finales que se elaboran con la uva son varios: vinos.
destilados, jugos, mermeladas y pasas; existiendo ademas
productos intermedios tales como: mostos y aguardientes de
80 a 00 “6GL.

El giro principal de la mayori'a de las empresas
vitivinicolas nacionales, es la produccién de brandies, sobre
la cual esta sustentade el crecimiento economice, la
estrategia comercial y la penetracién de los vinos de mesa en
el mercado. lLas empresas con mayor participacién estan
integradas verticalmente. desde la produccién de uva hasta

la distribucion de los brandies Yy vinos.

El tipo de Sntegracién ¥y la magnitud de sus operaciones,
permite a las grandes empresas destinar recursos cuantiosos
para formar canales de distribucion a nivel nacional y por
supuesto prestigiar una marca en el mercado sobre la cual se

ha orientado el esfuerzo de ventas.

Los habitos y preferencias de los consumidores no estan
muy definidos, su comportamiento esta influenciado por la
publicidad y el efecto demostracion. Esto significa que el
consumoe de vinos en la actualidad no depende tanto de los
precios, ni de la calidad, por el contrario esta en funcidn
del prestigio de la marca y de la satisfaccion de una
necesidad en ciertas clases sociales con ingresos altos, a
ésto puede affadirse la curiosidad que ejerce en el consumidor

la existencia de diversas marcas extranjeras en el mercado.
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El brandy es una bebida que tiene una gran aceptacién en
el mercado interno, de tal manera que su consumo es 5 veces
mayor que el de los vinos de mesa. La produccién de brandies
ha jugado un papel de primer orden en el desarrollc de los
cultivos de la wvid, y en general en la {industria

vitivinfcola. €15
2.2.1. Entorno Actual del Mercado.

Durante 50 akos. se han plantado mas de 50,000 Ha de
vifiedo, con una inversion de 680,000 millones de pesos Yy
cerca de 30,000 personas empleadas directamente. A la vez,
la instalacion industrial tiene una inversion de 1.5 billones

de pesos y mas de 5,000 personas empleadas en ella.

Durante la década 70-80, el mercado de vinos de mesa se
abastecid en un alto porcentaje por la produccién interna,
perco en 1989 con la apertura comercial las marcas nacionales
perdieron terrenc ante las extranjeras, ya que éstas
Gibimas con precios inferiores invadieron el mercado mexicano

creando asi una fuerte segmenLacién.(lt)

En el periodo 1988-89 las ventas de las marcas
nacionales descendieren un 40% lo que ocacions que las casas
Martell de Meéxico y Suntory. se retiraran del mercado
mexicano. (32

Como una concepcién amplia del mercado a nivel
nacional puede seflalarse que se trata de un mercado

ongopélico controlado por pocas empresas.
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El descenso de los permisos arancelarios en 1989, para
la meorLacién. originé una libre competencia con 1la
consecuente deflacion en el mercado de vinos y licores. En
éste mismo afic se duplicé el nivel de importaciones, teniendo
que en 1981 la Amportacién fue de 400,000 cajas y en 1889
ascendid a 2°'S500,000 cajas. Este desequilibrio repentino
ocasiond mermas en la produccién nacional ya que en 1984 la
produccién fue de 3'000,000 de cajas, descendiendo en 1889 a
800, 000, esperéndose una regularizacién en el mercado para la

préxima década. €4)

Se ha registrado una demanda que antes no existia por
los productes extranjeros. Con la disminucion del mercado en
mas del BS0% las importaciones alcanzaron en 1988 mas de un
millén de cajas de vino, mientras que en 18983 (un affo de
clerre virtual de fronteras por la aplicacién del programa de
austeridad del gobierno de Miguel de 1la Madridd, se
importaron Gnicamente  3000. Estas importaciones se
realizaron por 2 fracciones arancelarias cuya descripcién es
de vinos comunes y vinos finos, aproximadamente el 95% se
hace de los primeros, lo que indica que el propio importador
“trae productos de acuerdo a esta categcri'a. El arancel es de
20%. Las importaciones se han realizado sin que se verifique
el cumplimiento de la NOM de vinos, ya que por lo acelerado
de la apertura, las dependencias que controlan estas
calidades no han podido adecuarse para registrar y controlar
éstas nuevas marcas, mientras que los productos nacionales

mantienen un extricto control.(5,6)

_39-



En agosto de 1988 se aprobé la reduccion del 3% en el
precio del vino, y la situacion se volvio critica cuando se

reglstré un aumento del 125% en el precio de la uva. (42

2.2.2. Los Productos Vitivinicolas en el Mercado Nacional y

Regional.

Las caracteristicas especfficas de los vinos, varian en
funcidn de diversos factores, entre los que destacan: las
variedades de uva, la experiencia del preductor, el tiempo de
affejamiento, etc. En el caso de México, la poca exigencia de
los consumidores y la falta de libre competencia hizo que
hasta 1989 existiera poco interes en producir vinos de

calidad.

En paises con una amplia cultura vitivinicola, el wvino
es utilizado como bebida refrescante mezclado con agua
mineral Ccuando eéste es de baja calidad), © de agrado. Sin
embargo, en México. comobeblida refrescante es fuertemente
competido por gran nimero de bebidas: cerveza., aguas
minerales, Jjugos de fruta, bebidas gaseosas y destilados
combinados especialmente con cola; y por el bajo precio de
éstas. considerando ademis un bajo consumo. La 1egislacién
al respecto impide la venta de vino a granel, forma en la
cual se eliminan costos de embotellado que encarecen el
producto dificultando su acceso a los estratos de poblacién

de menores ingresos.(8)



2.2.3. Productos Sustitutos,

Los principales productos que desplazan al vino como
beblda refrescante son:
cerveza: Representa la mayor competencia., ya que dadas sus
caracteristicas fisicas, de elaboracion y Ppor su  menor
precio, es preferido por el consumidor,

En 1988 se produjeron 600 millones de litros de
cerveza y de vino sélo fueron S millones. Se calcula que en

1990 se consumiran 88.5 lts de cerveza per cépi ta.

aguas envasadas: Dentro de estas se incluyen las aguas
minerales, de frutas, las denominadas colas y otras. La
demanda de éstos productos como bebida refrescante siempre ha
registrado un crecimiento., el consumo per cépita aproxi mado
durante la década 80-90 fué: en 1981 de 129.54 lis-persona,
en 1088 163.64, y se estima para 1990 219.22 1ts.

El vino de mesa como bebida de agrado se puede decir que
no tiene competencia, ya que tiene cualidades espe:.{!‘icas en
su elaboracion. Atendiendo a la calidad del producto, su
consumo puede ir ascendiendo sin repercutir en la elaboraciodn

de productos sustitutos. (15>

=



2.3. Marco economico para la industria de alimentos vy
bebidas. (IAB)

Dentro de la industria manufacturera, la elaboracidn de
alimentos ¥y bebidas genera el 17% del emplec nacional,
aporta el 33% de los salarios pagados a nivel nacional y
agrupa al 22% de los establecimientos. de esta forma es la

actividad manufacturera mas grande del pais.

Tabla 2. A

ParLlcipaclén de la IAB en los establecimientos y en el

empleo manufacturero,

Ind. manufacturera IAB Cparticipaclén)
A B % CA/ZBD

1982

estable. 77002 16160 21.0
person 1127124 180108 16.9
1088

estable. 83074 18001 21.7
person. 1127124 190108 16.9
1687

estable. S1115 20304 22.3
person. 2578034 435393 16.8

Fuente: CANACINTRA con cifras de SECOFI

Esta actividad genera el 8% del PIB de 1la nacir:»n. Yy la
tercera parte del PIB manufacturero, por lo tanto esta

divisidn esta a la cabeza del sector manufacturero.
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Tabla 2.B.

Partlcipacién de la IAB en la produccién. C(PIB totald
Cmiles de millones de pesos de 1980)

PIB PIB PIB
total manufacturero alim. y beb.
19886 4738.1 9g91.3 273.8
1887 4804.2 1016.7 276. 4
1988 4855.2 1038.7 274.7

Fuentie: CANACINTRA con cifras de SPP-INEQI

Tabla 2.C

Inversion total en las industrias manufactureras Yy de
alimentos, bebidas y tabaco.
Cmillones de pesos constantes, 1970= 100)

Manufacturas alims., bebs., tabaco
1081 e5,851.3 3,605, 4
1082 26,200.1 3,087.6
1983 10,633.2 1.281.0
i984 9,134.2 1.714.3
1985 9,542.5 1,655.6

Fuente: CANACINTRA con cifras de BANXICO
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Tabla 2.D

IAB, volumen de la produccién. 1981 - 1988

Tasa anual de crecimiento

Manufacturas -0.7
Bebidas alcoholicas 1.9
Carnes y lacteos 0.4
Frutas ylegumbres 2.8
Molinos de trigo 0.4
Molinos de cafe 2.4
AzlGcar 1.7
Cerveza y malta 0.3
Refrescos -0.2

Fuenie: CANACINTRA

La depreslén de los niveles de consumo interno, aunada a
los efectos de la polftica de precios aplicada a esta
division no ha posibilitado que la industria de alimentos
aproveche la apertura comercial para importar maquinaria y
equipo, ¥y de esta forma incorporar nuevas Lecnolog.(as.

Afortunadamente el precio y la calidad de muchas
materias primas nacionales ofrece posibilidades
de competitividad en un mercado nacional abierto e incluso a
nivel internacional, aunque en éste Gltime debe seRalarse el
gran nimero de impedimentos internos (permisos y cuotas de
axportacién). a los productores nacionales.

En general,los productores nacionales de alimentos y

bebidas vendieron fuera del pais menos de un 10% de lo que



produjeron  entre 1933 v L9838, esto no  obstante que
mantuvieron un margen de competitividad de costos rrente a
sus competidores externos. muy superior al promedio de las
actividades manuf aclureras.

Los estfuerzos de incorporaciron de avances cientificos v
tecnolégrcos en la TAB, mas que resultar de la 1mportacion de
maquinaria v oequipe ¥y de los benefictos de la apertura
comercial o han provernds v se han cifrado en la incorporacion
de procesos para racionalizar 2l envase. la presentacion, la

comsreralizacion, el abaste v el almacenamiente de  sug

st es

von esto de una politica o

precios mas {lexible a favor del agro v de 2sta industria; la

en  la producclén

introduceron  de rstormas

ctividades de acoplo.almacenamiento,

agropecuaria v o2n laz

dietribucion y comercializacion, SE1)

Estructura del PIR por sectores economicos

CPorcentaje e Participaciond
Miles de Millones de Pesos a Preclos de 1980

wepto: Participacion poreentual.

1 9fE 19532 1984 1955 Luss 1957 1988

PIB TOTAL 100 Land L0 1) Lenn 100
Lor Primario

CAGropes i arion £ 8.9 2.4 8.4 5.6 3.8 8.5

Secler 'Secundario

Clndustryald 3&. E 3.1 2.0 211 3.3 3t.2
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Tabla 2.F

Poblacion Econdomicamente Activa -
Remunerada 1981-1988
(Miles de Personas)

1981 1982 1983 1984 1845 1986 1987 1988

Total 22430 228800 23180 23600 23950 24750 25160 26580
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“'CAPITULO -3
DEFINICION DEL PRODUCTO Y SUS- PROCESOS DE' ELABORACION

En oste capitulo se establecen las bases tecntecas para

la eJecucic'm v operacién del provecto.
3.1. DEFINICION Y CLASIFICACION DE VINO DE MESA.

Frecuentemente, podemos oncontrar que =1 Lermino vino se
utiliza para todas las bebidas alcoholicas, debt éndose
utilizar unicamente para denominar a las bebidas originadas
de la fermentacion de la uva.

Legal v tecnicamente, el vinoe se define como el producto
liqLu do obtenido exclusivamenl2 de la fermentasion
alcohdlica completa o parcial de mostos o2 uvas frescas
maduras y sanas en contacto o no de sus eorupos JHOMY ,sin
adicion o sustrazcion de sustancias que pusdan slterar su

proceso natural., e maditicaciones que pudieran

er un contenido

El vino de mesa se caracteriza por !

- N - s -
aleocholica entre 7 v 157 GL., v pusds ser clasifilcado debido a
SuU color en tres grandes grupes: Tintos, EBlancos y Posados,
7>

Los vinos de mesa Lintos son defintdos por la Horma
Oficial Mewxicana como el preducto de la virficacion de los
mostos de uvas LIRLas., 20N MACSFACLOn MAS o menos prolongada
de sus orujos, o de la vimricacion de mostas de nvas cuyo
Jjugn es tinto. El vino blance ze define como el producto de
la vinificacion de los mostos de gvas blancas o de uostos

blancos de uvas tintas.(8)
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De la uva es posible obtener una gran variedad d=

productas enlre los cdales se pueden mencionar los siguientes:

De consumo final al) uva pasa
b)Y jugos
<) mermeladas
) vinagres
2) vinos de mesa
) vinos generosos
a3 vinos espumosos

h) brandy

De consumo intermedio ad acido Lartarico
by colorantes

o2 vinos para destilar

RS

4 concentrados
3.2 COMPOSICION QUIMICA DE LOS VINOS DE MESA.

La composicion quimica e un vino puede wvariar
dependienda de un gran numero de ractores enire los que se
encuentran: la ecpecle de uva, el Lipo de suelo donde fuw
cultivada la vid, las condl Ciones clxmatolégxcas que
predominaron durante =1 peritodo de crecimtente del tfruto y
del grado de maduracion y salud de las uvas. Asi mismo son
factores determint2s en la calidad y composician del vino:
el proceso de wvinificacion, =] Lipo d2 levadura empleada y
todos aquellos tratamientos gue se llevaron a cabo durante su

elaboracion y maduracion,
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En terminos gonerales los vinos de mesas contienen: agua,
alcoholes, acidos orgém cos, carbohidralos. materias Lanicas ¥
colorantes, sustanclas nitrogenadas v Sustancias minerales,
peguefias cantidades -5 pectinas, aldetidos, ssteres,
sustancias aromaticas, anhidrido carbontco ¥ anhidrido

sulfuroso.

En la tabla 3.4, == presenta un desglose de los
component.es quimicos de los wvines en gen@ral, lwvs cuales

pueden variar segun log fazhores antes mencionados.
3.2.1. Alcocholes.

Uno de los mas valiosos componentss del vino <. =)
alcohol etilico CC2HsOH), factor determnante de la calidaly
valor comercial del vino. La graduacion alcenolica de los
vinos puede varirar entre 55 v 140 g1 segun la cosecha y =)
tipo de uva. Un =zantenide alcoholieco superinr a2 1d4d g1 no
es exclusivo de la fermentacion & induce a pensar 2n la
adicion de aleshol.

Los vincs ligeros contienen entre S5 vy 795 cj-‘l de alechol,

los wvinos comunes entre 7% v 93 g-l ¥ las vinos busnos ¥y

0Q

selectos entre 80 y 120 g-1. <72

El etanol es e} preoducte mas relevante ds 1l fsrment azion
mediante levaduras de los carbohidratos naturales. £l etanol
ha sido estudiado en delalle por su proporcion v simplicidad
de formacion, por la relativa carencira de toxicidad de los
productos de la fermentacian asi  =omo por  la estabilidad
biologica de los vinos secos o encabsazados ¥ sus agradables

arectos fisiologicos.

~53-



Ta8lA 3.4,
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Las bases de la limitazion legal de etsnol o en 2l vinpo

un  vino

son en parte Ltecrnicas ¥y €n parte 2conoml
anol se detertora con

contlene menos del 1¢ voluman de

LICFA R TR BB

=

encimada  log antputeren zaby

asoclados al exceso d
El metanol no proceds de la rormentacion ¥ 1o contienen

=
a 1320 ma-la. Ezle

en pequefia cantidad lo vincs de uva,

&

procede en tu mayor parte de la actividad de Lz pectinasa,
la cual actua desmetilands las pectinas. La adicion de
pectinasa a la uwva recien cortads 1ncremsnta =l contenido de
metanol a menos que se selecciconen adescuadanante las enzimas,

<9

Los alcoholes supsricores encontradoz en el vino son:
alcohol propilico. butilico vy amilico. Adenas  de estos

del 29% de2l aceite de Fusel, es

o

alecoholes que forman cerc 1

posible encontrar pequefias cantidades de alecoholes coms el
hexilico, hept.x'lir:o v nonilico. Loz  wsteres de log
alcoholes superiores, constituyen la parte principal de los
componentes de las sustancias responcables dsl bouquet del

vino.



La glicerina. se produce  en el vino durante la
fermentacion vy aparece en cantidades de entre S v 12 g-1.
La glicerina es quien determina <n el vino el cusrpo vy la

cie de

consistencia v su  proporcion dependse de la esp

levadura v de las condicicones del proceso rarmsntatie
a2 Acidos.

ElL ront.enldo e aci1dos en un vino 1nfluve
considerablemente en el sabor v en la conservabilidad del
mismo, y al igual que el contenido aleosholico, varia
encrmemente segun la clase de uva, la situacion del vifedo,
la composiciron quimxca del suelo y la cosecha. Los vinos de
uvas de cosechas malas. sobre todo poco soleadas.(7)

El jugo de uva ¥y los vinos son disoluciones acidas
diluidas. Sin los acidos los jugos tendrian un sabor muy
insipido y se estropearian x‘écxlmente. la fermentacion daria
productos poco satisfactorios y los vinos resultantes se
echarian a perder con tacilidad, tendrian un color v sabor

pobres. (9)

acidos organicos, entre los cuales se encusntran: el acido

tartarico, =1 malico, y el Las levaduras producen
en el vind pequerias cantidades de acidm sucsinico vy de Acidos
volatiles como son: =l acetico. proplénlco v &l butirico.
Parte de los acides del vino se encuentran  en estado libre,

otra parte esta fija.
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1.2 acidez total de un vino es un elemento escencial ya que:

- Favorece la conservacion del vino Cinhibe o retarda la
aparicién de contaminaclones).

- Sensorialmente aporta cierta frescura al vine

- Influye sobre la estabilidad del color

Las normas comerciales imponen al jugo de uva una acidex
de alrededor de 0.6-0.9%. Los vinos secos de mesa tienen
acidez valorable del mismo rango. La de los vinos dulces vy

de postre suele ser de 0O, 4-0. 65%. (9
3.2.3. pH.

En los sistemas bxolégxcos. 2l pH tiene a menudo mayor
significade que la acidez fotal. Es particularmente
importante por su efecto sobre los microorganismos. sobre el
color, sobre el sabor,sobre el potencial redox y sobre la
proporcién entre el S0z libre y el combinadoa. El pH de los
mostos para vinos de mesa debe estar en 2! rango de 3.1 a 1.6,
El pH esta relacionado con la resistencia a las enfermedades.
con el tinte o matiz de coler. sabor, porcentaje del total de
didxido de azufre en estads libre, suceptibtlidad al
enturbiamiento por fosfato de hierro, etc.C9

El concepto de pH es muy impertante en la snolegia por los
sigulentes ractores:
-La resistencia de un wvino a las enrermedadess, a las
fermentaciones secundarias y a las quiebras férricas depende
del pH. Por eje;nplc. la fermentacion malolactica depende de

un pH elevado.
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-En el gusto, ya que =21 pH y los acidos orgénico: intervienen
en el llamado verdor del vinmo .

-En la colcracién: la intensidad del color depende del pH.
-En el poder an’.x:épuco el SO02, ya que la fraccion activa
del SO2, aumenta con la disminucion del PH.

-En la clarificacion, ya que esta se ve dificultada cuando

se realiza a pH altos. (7D

3.2.4. Carbohidratos.

Los azlcares predominantes en el fruto de las variedades
de Vitis vinifera son la alucosa y la fructosa. En algunos
paises se puede afiadir sacarosa al mosto cuando es deflciente
en azdear. Después del estrujado de las uvas y durante la
1‘ermenLacxén alcohélica, la sacarosa se hidroliza y fermenta.
En cualquiera de los casos se encuentra muy poca sacarosa en
el vino terminado.

El contenido de azlcar en las uvas en maduracion es
un factor importante para determinar el tiempo de la

vendimia. (@

Dependiendo del contenide de azlcares no fermentados
remanentes en los vinos estos pueden ser clasificados como:
secos o sin azicar, semisecos. o dulces.

Esta clasificacion varia cuantitativamente segfm el pa;s de
acuerdo a las normas vigentes, En Mexico los vinos secos no
deben tener mas de 0.2%, semisecos, de 0.5 a 3.0% y los

dulces mas de 3%, es decir 30g9-l de azticares no fermentados.
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3.2.5. Taninos y Colorantes:

Los taninos junto con las antocianinas son los
principales componentes fenolicos del ™ vins,” .y son tos
responsables «de algunas de las particulares cualidades

sensoriales de los vinos tintos.

Los taninos son compuestos polifenclicos que se
caracterizan por suJ sabor amargo o astringente y son los que
le proporcionan el caracter éspero no stempre agradable de
los vines. Los tanineos se encuentran 2n grandes cantidades
en los raspones o esccodbajos del racimo de uvas v en menor
cantidad en los hollejos ¥y semillias de los granos de uva.
Durante la elaboracion de los vines ol prensads se
cuidadosamente con el objete de ne extraer can

importantes de tanines ya gque los consumidores

prefieren los vinos suaves, pobres en taninos v de colo

vive.C?7)

Las antocianinas son los unicos prgmentos signlftcatives
en las uvas tintas. Dichos compuestios se encuentran como
gl ucosidos o como di gl ucosidos. 9.

Las antocianinas sen pigmentos colorantes de las uvas negras
Yy son pigmentos azules y rojos ampliamente distribuidos en el
Reino vegetal, las uvas cont.irensen varios tipos de
antocianinas que varian en la naturaleza d= los sushi tuyentes

en el anillo benzenico asl ccmo en =l numero y pesicion de

los azucares residuales. Existen cince antmoianinas en las
uvas: delfinidina, malvidina, petunidina. cianidina Y
peonidina. Las antocianinas represent an todas las

diferencias entre el vine blanco v el tinlo.C7)
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3.2.6. ' Extracto.

La OIVV define el extracto comoe el conjunte de
productos no volatiles,C9) por ewtracto s2 entiende la
totalidad de las sustancilas restantes después del procesc de
evaporacién de una muestra de vino. Entre £stas sustancias se
encuentran carbohidratos., glicerina. iacidos no volatiles,
sustancias nitrogenadas, sustancias Lanicas v colerantes,
alcoholes superiores v sustancias minerales, La mayoria de
los vinos contienen de 20 a 30 g-1 de extracto y se ha
demostrado que los vinos fLintos son mas  abundantes en

extracto que los blancos. Azi miemo los vinos elaborados a

partir de mostos prensados contienen mas emLracto que

los vinos de mosto no prensads,. (7))

Cuanto mas alto es el contenido inicial de azucar del
mosto, tanto mayor es <l residue no alcoholice del vino
resultante. Asi pues, el contenido de extracto d€ un vino es

una indicacieon del contenido de azucar en el mosto

original.C9
3.2.7. Sustancias Minerales.

A las sustancias minerales del vino =e les denomina en
conjunto  ‘‘cenizas'', ¥y estan constituidas por todos los
componentes no combustibles del vino que quedan después de la
evaporacion e incineracidn de una muestra de vino, es decir
por. la totalidad de los cationes Cexcluido el amoniLo), que
durante la calecinacion son convertides en carbonatos © en

otras sales anhidras.
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El vino plenamente fermentado contiene menos sustancias
minerales que el mosto sin fermentar y se considera que el
vino elaborade con uvas cosechadas en epocas poco lluviosas
suele contener pocas sustancias minerales, mientras que el
vino elaborado en epoca de lluvia se caracteriza por su
abundante contenido de cenizas. Los vinos tintos se
caracterizan por ser mas abundantes en el contenido de

cenizas que los blances y rosades. <7D

3.3. PROCEDIMIENTO GENERAL DE ELABORACION DE VINOS BLANCO Y
TINTO.

Las normas Lecnolégicas de las operaciones que son
iguales en todos los sistemas de vinlficaclion son:
1> Sulfitado.
2) Siembra de las levaduras (pie de cubad
3) Remontaje.
4) Ret‘rigeraclén.
5) Vigilancia de la fermentacion.

6) Agotamiento de los orujos.
3.3.1. Sulfitado.
Sintéticamente. las acciones del anhidrido sulfuroso

son: anﬂ.iséptica. defecante, solubilizante, acidificante y

antioxi geno.
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Accian antiséptica: Esta es wuna cualidad valiosa del
anhidride sulfurosa, por la cual éste an'.isépuco usado en
dosis convenientes, segun la ccmpcsicién y el estado de salud
de la uva, y las condiciones de temperatura exterior asegura
la pureza y la regularidad de la rermenLaclén. y ayuda a
preservar los vinos de las alteraciones enzimaticas y

microbianas.

Accion de fecante: El agregado de anhidride sulfuress faverece
la clarificacion espontanea de los mostos por un doble
efecto. Al retardar el inicio de la fermentacion, los
cuerpos en suspensién se depositan o suben a la superficie,
y las sutancias en dispersién coloidal coagulan en parte y

separan de la masa del lj'.quido.

Accion solubilizante: Parte del anhidride sulfuroso
agregado al mosto se convierte en acido sulfuroso, lo cual
favorece la disolucién de ciertas sustancias contenidas en
las partes solidas de la uva, aumenta la permeabilidad

celular, factlita la difusion de la materia colorante, etc.

Accion acidificante: Esta accidn se debe a que el SO0z se
corwierte en acido, y al salificarse, libera otros acidos
menos disociados que el, como el malice y tartarico.

La accioén acidificante es de particular interés en ilas
vinificacliones de climas célidos. por la poca acidez de los

mostos,
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Accion antiox{‘geno: El anhidrido sulfuroso por su poder
an!.lor.igeno. protege los compusstos facilmente oxidables del
mosto y del vino, como son los icidos fenclicos v los

polifennles de la oxidacien enzimatica.

El anhidrido sulfurcso debe incorporarse d2 manera
hcmogénea antes de la rermentacison Y lo antes posible luego
de roto el grano de uva, para obtener los efectas qgue se
buscan con la menor cantidad posible de anhidrido sulfuroso.
Los faclores que deben tLenerse en cuenta para determinar la
dosis de SOz en vinificacion son: estade sanitario de la uva,
sistema de vinificacion, temperatura, grado de maduracion de

la uva, su riqueza azucarina y sobre todo su acidez,
3.3.2. Preparacion de levaduras.

Las ventajas del pie de cuba son las siguientes:s

- Un inicio mucho mas rapido de la f=2rmentacion en las
primeras vasijas, con la consiguiente ganancia de tiempo y
espacio en la fermentacion.

- Una fermentacion mas regular, generalmente mis completa v a
igualdad de otros factores un rendimiento en mas de ©.1 a 0.2
grados de alcohol.

- Una mejor conservacion de los vinos, comd consecuencia de

la fermentacion total de los azucares.

La adicion de levaduras en actividad al mosto anltes de la
fermentacion tiene mas 1nfluencia en los casos sigurentes:
1dPara las vendimias mas o menos allteradas, por la gran

cantidad de microorganismos indeseables presentec.
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2J)En los sistemss de vinificacion en que se emplean grandes
cantidades de anhidrido sulfurdso.
3En la refermentacion o reinicio de la [ermentacion de los

vinos que han gquedade con azucar residual,

Para =1 =oplec del pie de rcuba, laz levasduras dsbaen
2star on plena actiwvidad, ¥ el volumen del pre de cuba 20 los
casos erdinarios, ha de ser del 2 al 3% del velumen de la

uva molida a que ce agreaqa.

El pie de cuba o puede preparar & partir de levaduras
naturales del mosto, llamadas nativas, v de  levaduras
geleccionadas,

La si1embra debe hacerse a las cuatro horas despues que se ha
afadido el anhidrido sulfurose, porgue para entonces el

aphidrido ha actuade sobre los microorganismss del mosto v una
buena parte de 2l se ha combinado con  las  {unciones
aldehidicas ¥y cetonteas, ¥y &n consesuencia,  gueda  menos

anhidrido sultfuroso libre en el medio.

3.3, 3. Remontajes.

El remontaje consiste en Lomar el liquxd-;- de al parte
interteor de la vasija, v devolverlo a la misma pac la parte
superior. Los fines Jgue 2 parsigquen con &) remontsje son:
153 HomoegensiTar la mag: con respecta a la temperaxturs, a la
densidad y @ Lla distribucion de las levadaras,

1 las levaduras.

2) Favorecer la multiplicacion de
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3 Activar la fermentacion, detenida favoreciendo la
oxidacion del exceso de anhidrido sulfuroso, y 2l ascenso o
disminucion de la temperatura segﬁm las condiciones del
amblente.

4> Mojar el sombrero, para evitar su acelificacion.

§) Favorecer la maceracion del orujo Cdisolucidn Yy difusion

de las sustancias extractivas.

El remontaje puede ser:
13 A circulo cerrado, sin aireacion. Se realiza en ciertas
elaboraciones, en las que hay especial interes en evitar la
inccrporacién de aire. al medio fermentativo,
2) A circulo abierto con aireacion. Se practica repartiendo

el chorro sobre la masa.
3.3.4. Refri.geracién.

Para la vinificacién cen maceracion en climas calidos,
la temperatura no debe pasar de los 35% .
Para la vinificacion en blance, es aconsejable que la

temperatura no pase de 30°C‘

Los medios para refrigerar los mostos en rermentacion los
podemos catalogar de la siguiente manera:
12 Con refrigeranteg
2) Con hielo, masa 1‘r1gar;,f&ca
3) Con hielo seco
42 Con !‘rigcrft‘ico. frio artifieial
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La unica manera de enfriar en farma economicamente eficaz
los mostas en fermentacion, es mediante los refrigerantes

enfriados por agua.

Refr{geraciém con hielo: Se puede efectuar haciendo pasar
el serpen’.in por una vasija en que se ha puesto el hielo mas
o menos machacado. Es mejor combinarlo com ClNa o Clz2Ca,
formando una masa l'rigcrilfica, con la ventaja de un mayor
descenso en la temperatura y duracién del hielo. Lo mismo

sucede con el empleo de COz o hielo seco.

Frio artt ficial: Es muy costoso, se utiliza en 1la
preparacién de ciertos tipos de vinos muy cotizados como los

espumantes naturales,
3.3.5. Vigilancia de la Fermentacion:

Toma de Muestras: Se extrae mas o menos de la mitad de la
pileta, y cuando se fermenta con orujo, siempre debajo del

sombreroc.

Toma de la temperatura: Se toma mediante un termometro unido
y protegido por una tabla directamente en la pileta, a la

misma profundidad en que se tomé la muestra.
Planilla de viniricacion: Esta planilla debe reflejar toda

la historia de un mosto que se ha convertido en vino y su

conservacion.
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3.3.6. Agotamiento de los orujos.

Los arujos frescos <(sin fermentar? o fermentados deben
ser agotados del mosto o del vino ﬁue los embebe, y para este
fin se emplean méquxnas llamadas prensas, algunas de las
cuales son de accion continua y otras discontinuas. Para los
orujos fermentados se puede recurrir a la difusion.

Prensas de accion discontinua: Estan b

adas en 2l principio
de Pascal: '’lLa presxén ejercida sobre cualguier punto de un
liquido se transmite con itgual intensidad en todos los
sentidos’'.

Ventajas: No dilaceran los orujeos, producen poca borra, se
pueden prensar racimos enteros, ¥ 2l mane)o =5 sencillo.
Desventajas: Trabajo discontinue y lento, no se adecuan al
prensado de orujos frescos, se necesitan muchas unitdades para
prensar grandes vol Umenes, lo que eleva los costos en

material y en mano de obra.

Prensas a tornillo horizontales: Trabajan por rotacion v
aproximacién de uno o dos platos moviles ¥y pueden ser de
manejo manual y automatico.

Ventajas: Multiplican las prensadas a poca presion, con lo
que no dilaceran los orujos vy los agotan satisfactoriamente.
Los dispositives d= amomatismo ramilitan las  prensadas
sucesivas. con ahorro d2 mano de obra. Estas prensas sirven
tambien para\prensar uva fresea.

Desventajas: Mucha aireacion de los liquidos, producen mas

borras que las verticales, trabajo discontinue y lenteo.
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Prensas de accion centinua: Se basan &n &l principio del
';crnillo sin fin hellicoidal, que aprieta los orujos sobre
una camica hacia una compuerta mavil.

El liquido escurre por 1os &spacios que separan las varillas
gque forman la camsa d= la prensa.

Ventajas: Trabajo continuo iy rapido, de ar andes
reandimientos, prsden prensar tamblen ra3cimos ¥ Qrules {raascos

n ahorrao de tLiempo ¥ omano de

escurridos. manelo simple,
ol .
Ceswventajas: Laceran los orujos, producen mucha borra. <l

vino resulta dez menos calidad que el de las anteriores.

3, 4. SELECCION DE LOS PRUCESOS DE PRODUCCION.

vinos., son el resultade de la conjuncion de

los la calidad: variredades finas y medio

ambiente v de un: manera equmvalente las tecnicas en el

vifieds, para asi lograr la mejor calidad de uva. En =2se
mismo plano los  pr de  vaniticacieon  maduraclon Yy
crianza, &@n corr espondenci a con los factores antes
menciLonados complementzn 1a calidad.

El caso d2 los grand v o buenos vinoz., oS el resultado de
un largo preceso en donde la tradicion, =nsayes y errores,

paciencia y voluntad, toman parte para dar origen a traves de
tiempo y con la aportacion de la cilencia a lo que constituye

hoy en dia la cisncia enologica moderna.

Es precisamente aplicandce 2stos conocimientos como pueden

llegar a obtenerse vinos de auy busna calidad en Zascatecas

aprovechand2 que el medio zmbrente Tavorable yva existe en la

reguon.
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La plan!.acién de variedades de calidad como Cabernetl
Sauvignon y Pinot Chardonnay constituyen una aproxlmacxén

sobre bases tecnicas para lograr este proposito.

La seleccion de procesos y equipos se hari en base a este
criterio por leo que se adopl.atn e preneini o los
procesas clasicos de vinificacien, escogiendo los me)jores
equipos disponibles actualmente para obtener buena calidad,
permitiendo asi una amplia versatilidad de operacién‘ para
que puedan adoptarse los  procesos seg(m las necesidades de

la planta.

Trataremos ahora las tecnicas de elaboracion en bodega con
el objeto de proveer bases para la seleccion de maquinaria y

aquipo.
3.5. PROCESQO DE VINIFICACION EN TINTO.

El proceso de vinificacion clasica en Linto comprende
cuatro fenomentos principales: la liberacion del jugo y de
ta pulpa, la maceracion, la fermentacion alcoholica y la

malolactica, y finalmente la maduracion Yy afinado del vino.

El proceso se desarrolla en cinco etapas principales:
L) Operaciones mecanicas del trabajo de la uva Cmolienda Y
despalilladed.
2) Encubado Cmaceracion y fermentacion alcoholicay
32 Separacion el vino o descube ¢ drenade y prensado )
40 Fermentaciones de  acabado Cfermentacion alcoholica
secundaria y fermentacion malolacticad

5> Clarificacién, maduracidn, crianza ¥y terminado.

70—



El caracter distintive de la vinmificacion .en P,iny;o s la
maceracion. : S
La maceracion consiste en la permanenci a MAS O MENGS
proleongada del mosto, an  determinadas condiciones, en

contacto con las partes salidas del grano de uva,

Una vez que se ha seguido analiticamente =1 procese de
maduraczion de la uva, el enélogo determina cuando ha de
cartarse segﬁn variedad y vifiedas. Se transporta luego a la
bodega. respetande su integradad rfisica, l'isu:oquimu:a N
sanitaria. Se muestrea, pesa ¥ analiza Cgrados Re, acidez |,
¥ pH>, se observa su condicion Yy sus datos de variedad., edad

su  destino. =

del vifiedo y zons, ¥y asa
recomienda vinificar de manera 1ndividual las diferentes
varisedades y calidades para efectuar postertormente  los

cortes o mezclas convenlentes.

El proceso de la maceracion forma parte integrante de la
vipificacion en tinto, Y confiers  a esos  wvinos  las
caracteristicas o cualidades que los distingue ode los vinos
blancos, comno son el ~olor, los LANLNQS, algunos
constituyentes extractivos ¥y aromas.

Durante la maceracion. las partes salidas de la  uva
Chollejos, semillas y borras de la pulpad ceden paccialmente
2l mosto sus constituyentes, vy al msno tiempo se apropian de

algunos de los del mosto.

De estas sustancias la mayoria son utiles, cams  losg
antocianos, los taninos, las sustanciss aromaticas, las
nitragenadas, <tc. Qtras en cambio dan sabor amargo, acre v

herbacec, siendo indeseables.
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Durante e! proceso de la maceraci an se conjugan dos
fendmenos fundamentales: la disolucion vy la difus: on., que
responden a la ley de Fick, que se refirere a la velocidad de

extraccion y se pusde formular de la siguiente manera:

Fuerza 1mpulsora

Velocidad =

Pesistencia

El solvente principal de la materia zolorante es la lase
liquxda del medio fermentativo, cuyo poder salvente es
reforzade por el alemhol. los acidos, incluido el sulfuroso.

vy la Lemperatura de fermentacion.

La extraccion mavima de color e logra cuando se establece
2l equilibrio, es decir, cuando iguala la concentracion de
color en la fase ligquida y on la solida.
Sustancias Tanicas: Al msmo tiempo que se incorpora al
mosto durante la maceracion la materia colorante, van pasando
tambien las sustancias tanicas, aunque con mas lentitud,
porque =} solvente principal des estos compuestos es el
alcohol, el cual se wva generando a lo largo del proceso
fermentativo,
El exceso de sustancias tanicas no es conventente. y por eso,
gracias a la lentitud de su  difusion, e posible
cuantificarlo suspendiendo oportunament. e la maceracion
madiante el descube.

Los diversos factores que producen la disolucidn y la
difusién actban con intensidad distinta con respecto a los
conpUestos que transifieren al mosto las partes sélidas de la

uva.
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3.5.1. Molienda y Despalillado.

La molienda consiste en reventar los granos romplendo
las cascaras para liberar la pulpa, y luege ponxéndose asi en
contacto con las levaduras para permtir el arranque de la
fermentacion, haci endose posible la maceracion v aczion del

anhidrido sulruroso.

La molienda debe llenar estas funciones:
1) El grano debe ser suficientemente molido
2) El escobajo, perfectamente eliminade
3D Las semillas deben permanecer enteras

4 El conjunto, suficientemente alreado.......dLlD

El despalillado consiste en eliminar =l escobajo, palillo
=] raspén. para evitar que los taninos cque este contisne pasen

al mosto.

Las dos aoperacionss puadsn hacers2 simullanesamente por
medio de un molino despalillador i1nbtegradeo, Se reconiendo

. cone en al

despalillar totalmante, pero wn aldgunos casc
de Cabernet Sauvignon se deja un 20-30% del escobajo para
proporcionar ar mazon va que requiere de un  afiejaniento
prolongado en madera. Debe avitarse desgarrar las semillas,
escobajo, cascaras. ete, para no deteriorar la calidad del
producto por exceso de berras (particulas pequedas de orujo v
escobajol, y tambi en evitar qu2 el mosto absorba demasiade

alre pues provoca oridaciones indeseables.
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3. 8.2, Sulfitado,

Consiste en agregar anhidrido sulfurese al mosto ya que
es un  agente antiseptico que provoca una seleccion de
microorgantsmos faverable, ayudands asi 2 evitar oxidaciones.
Favorecs la disolucion de pigmentos, aromas, la clarificacion
del mosto Csobre todo en blancod. Ze recomrenda utilizar
anhidride sultiuross 1{qmdo direclLamente o en solusién
eoncentrada & la masa de uva molida en cantidades de 80 a

120 mg por litra, segun el estada fisico Yy samnttario de la

uva,
3.5.3. Encubada

Consiste en introducir la masa de uva molida en

recipientes adecuados para reslizar v contralar la

fermentacion v maneracion, El translado de la uva molida se

realiza  por bombeo & traves des  tuber 1 as Y mangueras.
@

Durante el neubado e realiza simultaneamente la

fermentacion y maceracion.

2,5.4, Fermentaclon:

Froceso bioguimico mediante <} cual la wuva se
transforma en  vino, Z2u importancia, por lo tanto, es
radical.

La fermentacion es realizada por las levaduras gque grilizan
el azucar como fuente de carbohidratos generando alcohwol

etilico v gas carbonico gque se escapa a la atmosrara.
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Para llevar a cabo la fermentacion se recomienda utilizar
las levaduras naturales de la uva o bien pueden adicionarse
para mayor control del proceso.

La fermentacion debe controlarse dos veces al dia,
Ctemperatura y densidad). Para la fermentacion en tinto se
recomi endan fermentaciones con temperaturas por debajo de 30

grados Celsius, procurando esten cerca de 28 grados.C2)
3.5.5. Bazuqueo.

Esta operacién consiste en desarmar el sombrero formado
en la superficie de la masa en fermentacion y hundirlo en el
u'quido.

Los fines del bazuqueo son:

1> Favorecer la distribucion uniforme de las levaduras,
especialmente numerosas en el sombrero, donde la mayor
aireacion favorece una mulLiplicacién mas activa.

2) Renovar el lfquido en fermentacién em contacto con los
orujos, facilitando la difusion de las sustancias contenidas
en las partes solidas de la uva, especialmente la materia
colorantae.

3 Evitar la acetificacidn del sombrero Yy provocar tna
moderada aireacion del mosto, que facilite el desprendimiento
del anhidrido carbdnico y la multipucacién de las
levaduras, con lo que se acelera el proceso
fermentativo.

Son convenientes dos bazuqueos diarios, procurando que se

desarme bien el sombrero, (1>
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3.5.6. Descube

Consiste en trasegar el wmosto~vina en f{ermentacion a
otro recipiente donde continlla su fermentacion., pero ahora
separade de los orujos, Esto marca el fin de la maceracion y

ge realiza cuande se constdera suficiente el c¢olor ¥y aroma.

Los arujos se extraen despuss de haber sido escceurridos en
forma natural v luego se prensan para extraer el liguido del
que 2stan  saturados Y ne sacrificar rendimientos. Los
'*vinos prensa’’ extraidos se& recomienda ho juntarlos con los
‘!vinos flor'' va que los primeros estan muy cargados de

taninos. (120
3.5.7. Agotamiento de los Orujos:

Con el escurrido del wvino de gota en el descube
Lradicional, los orujos  que  durante la farmentacion
constituian el sombrero, se deposttan sobre 2! fondo. Este
oryjo, a veces =25 apravechado para r.et'ermen'.acu:nes, y otras.
para awnentar el color deo vinos poco coloreados.

En todos estos casos no hay peligro de gue los orujos se
acelifiquen aun permaneciendo algunas horas sin vino, por la
presencia de una gran cantidad de CQa2.

Cuando leos mrujos no se destinan a  los fines  arriba
seffal ados, se agotan por prensado o por difusion.

El vino que se obtiene del prensado o de los orujos se
denomna vine de prensa, y en Lerm nos generales resulta més
cargada de color ¥ exiraclto que ol vino de gota, y coOn mehos

aleohol .

<76~



Cuando el vine de prensa provenga de orujos que han
permanecido bastante Liempo en la vasija luego de sacado el
vino de gota, o de orujos de uvas averiladas, debera

conservarse por sSeparade v con dosis elevadas de 302,
Tratandose de vinos rinos, elaborados con wuvas maduras v
sanas, conviene invertir el prensado, prensando primero con
las prensas hidraulicas, y en este caso el vino de la primera
prensada se puede juntar con €l vino de gota,

Tabla 3.B.

Analisis comparativo de un vino de gota con su vino de prensa

Vino de gota Vine de prensa

Grado Alcoholicol te. o 11.6
Az(Ucares reductores gl 1.9 2.5
Extracto reducido g-l ar.a a4.3

Acidez total g-l 3.2z : 3.57 2. HzSO04
Acidez volatil g-1 0. 35 0. 4%
Nitrogeno total g-l 0. 28 3. 37

Indice permanganico meq 35.0 68.0
Antocianos g/l 0, 32 240

Taninos g-l 1.75 220
Agotamiento de los orujos por ditdasien: La di l’usxén. da

vinos que con relacion 2 los de gota som mas pobres en
extracto, acidez total y cenizas. y en cuanto al sabor,
ligeramente sosos &l paladar, defecto que desaparece con el

tiempo. (12
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Destino de los orujos agotados: Los orujos que provienen del
prensado., contienen alrededor del S2% de su peso en vino, ¥
se aprovechan para destilarlos, a fin de obtener alcohol.

En cuanto a los orujos que provienen de la difusion., se
pueden destinar a la extraccion dse bitartrato de potasio,
con destino a acido tartarico., alimento para los animales,

abono o combustible,
3.5.8. Fermentaciones de acabado.

Normalmente el descube coincide con el inicio des la
‘'fermentacion lents’’ habtendo terminads la fase turbulenta.
Si es asi se llenan los reciprentes casi hasta el tope, ya
que no hay riesgs de aumento es el volumen y se facilita as:
una capa de gas carbonico en la superficie que esvita el

contacto con el oxigene. £10)

Es el momento mas delicado de la vinificacion. La norma
general de la vinificazion 25 que =1 vino debe llevarse a

rastros de azucar, y es en este periodo cuando mas

o4

facilmente se debienen las fermentaciones, y los vinos con
algunos gramos de azucar resultan presa rfacil de las

=nt{ermedades.

3.5.9. Trasiegos.

Apenas el wvino tfermina la fermentacion lenta, la
temp2ratura comienza a descender. Al desaparecer el
movimiento provocado por la ferment acion, el vino queda en
reposo y las sustancias en suspensidn, los cristales de

bitartrato de potasio, las levaduras muertas o esporuladas,
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etc, van al fondo del recipiente para constituir las borras.
Mientras tanto, el vino se va clarificando, inclusive bajo la
accion de las enzimas pec'.;noliucas presentes en el vino.

La operacxén por la cual se separa el vino de las borras
se llama trasiego. Los trasiegos pueden hacerse al contacto
© al abrigo del aire.

El primer ftrasiege se llama desborre, este trasiego se
hace en contacto con el aire, para favorecer el
desprendimiento del COz v, s1 sSe hubliera feormado, de Acido

sulfhidrico.C1d

Los trasiegos se espacian lo mas posible dependiende de la
fermentacion, sin parar esta por ausencia exagerada de aire.

ca
3.5.10. Cl:riiicacién, maduracion crianza y terminado.

Al terminar la fermentacion, el vino que s2 cbtiene.
parece turbhio, lechoso, huele & rermentado. 2s acido,
astringente y picante, por leo tanto requiere afinarse. Para
ello se conserva en reciprentes llenos, tapados. en a'.;sencxa
de aire y a salvo de polvo ¢ insectos. a temperaturas bajas,
Las particulas en suspensxc'm se van depositandos en el fondo
formando un sedimento, el gas carbenico Se va =scapando
lentamente y los gustos de fermentacion desaparecen poco a
poco. El vino se clarifica. abrillanta y su aspecto v qusto

se arfinan.

ESTR TESIS O DFBE
SAUR DE LA BIBLIOTECA
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Durante la conservacion se llevan a cabo trasiegos para

separar 2l vinoe de lag ’*borras’ durante periodos

considerables para no oxadar 21 vino., o bien sste adqui=ra un

gusto a ‘’'borras’’ o a acido sulrhidrico por falta de
mzidacion. e requieren hacer analisis quimices y
organclepticos de manera constante. El acid> tartarice en

evceso se preciprta v deposita <n las paredes del reciprente.

alinando aun mas el sabor del vine perdiendc su gusto  acido.

Debe eslabilizarszs previniendo precipitaciones en la botella,
por le cual debw Lratzrse a Lemperaturas Cercanas a sS4 punto
de congelacion <-5 a -8, Despues de esto 21 vino se
somete a una maduracton en  tangques de  Cinco meses, se

recomienda mantenerlos en barricas de roble a boniticarse por

afiejaniento durante tres meses hasla un afio. (102
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DI AGRAMA 2. B.
LA VINIFICACION EN TINTO:
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3.6. PROCESO DE VINIFICACION EN BLANCO.

Se entiende por wvinificacion en blanco la fermentacion
del mosto de uvas blancas © tintas en ausencia de los
hollejos y semillas, a lo mas con mosto escurride apenas Se
ha formado el sombrero.

Las uvas blancas pueden vimficarse con maceracion Lotal o
parcial dse los hollejos. En este casc no se distingue de la

vinificacion en tinto o en clarete.

Los wvinos blancos son de tipo variade, puedsn  ser
aromaticos y de gusto simple, <on matices diferentes: Secns,
semlsecos o dulces.

Los vinos blancos frescos y afrutados. responden a la

tendencia actual de los consumdores.

Tecnologicamente, la diferencia
vinificacion en blanco v la elaboracien en tinto consiste 2n
que la primera se realiza (exceplo en el case mencronado

anteriormente) sin maceracion. Ll

Los elementos solides se separan primsro por clarificacion

estetica © patural, o per c-enirn’ugacirim. v@ biren por
Lratamiento con benteonita, caseina o gelatina, El empleo del
frio sobre el most o Ltambiren o ce groan RRLT Las

operacrones mecanicas de trabaio de la vendimia, previas a la
fermentacion deben ser muy suvaves ¥ s2 procurad utillizar solo
2]l moste que escurre libremente ¥ 31 traves de un prensado

suave, Estas operaciones a diferencia de la vimificasion en
tinto, preceden & la

fermentacion. En  gereer al los  vines
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mayor que los. tintes,  aunque en

u

blancos toleran una acidzs
<ibilidad en cuanto al contanido

éste sentido también hay
de alcohol. Se requiere  ademas., para la vimfir:aci_én =n
blanceo, un cuidado mas meticuloso en la seleccion ds la fecha
de cosecha ¥y =n <l mane]o de la vendimia, Parx esto, hemos
escogido un procesos de vipifiecacion del tips clasico con

tives anles

equipos tecneolegicos modernos para lograr los obj
convenidos. T13)

.

La norma fundamental de la vinificacion &n blanco, es
realizar las operaciones de molienda Cprengaded, escurrido.
desborre, etc, con la mavor celeridad posihble. para abreviar
al mavime el tiemps de contacte del moste con las partes
colidas de la uva <maceranstenr. lo mismo aue la exposicion
al atre y sirviendeose de la colaboracion de una atmosrera

relative del ¥ odel Sl

enrarecida en o,

adicion

Cinhibicion de las v lueao el
de bentonita.(l)
Esquemé Licamente, el proceso comprands tres (OMSNeS

principales:

13 Operaciones mecanicas de euxtracersn del mesta v su
clarificacion Cmolienda. PECUNTLMLSNL O, prensado v
clarificacion).

22 Fermentacion alcoholica.

3D Maduracion y terminado del vine.

En <o

[¥)
o
v
[y
o

proceso sin detallar l;-s. metwronados para la

tinto,
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Las operaciones fundamentales de la vinificacion en. blanco
son: ’
- Molienda

- Escurrido

- Adicion de S0z

- Desborrado

- Destino de los orujoes

- Correccion de la acidez

- Levadurado

- In:orporacién de bentonita

~ Gobierno de la fermentacidn Ctemperatura, azdcar)

- Remontaje

- Eerrigeracxén

~ Descubado

La uva cosechada se translada al sitio de procesamiento
cuidandoe de <su calidad. Su  recepcion debe ser mas
rigurosamente controlada y seleccionada que para vinos

tintes.
3.6.1. Molienda.

La molienda de la uva tiene peor fin romper el grano y
desarmar la pulpa lo suficiente come para permitir la
separacién del mosto sin desmenuzar nr dilacerar las partes

solidas de la uva Craspon, hollejo, semillas).¢l)

La . molienda facilita en este caso la separacion del jugo por
escurrimento y prensado, asi como permite la accion del

anhidrido sulfuroso. Se recomienda utilizar un moline de
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rodillos paralelos, ¥y para el envio de (a vendima molida al
2scurrtdor o a la prensa se recamiendz utilizar una bomba de
pistén rotativa, que respeta mejor la integridad fisica de
las partes solidas. €102

El prensado se realiza al msmo tiempo la doble opsracion de
molido y escurrido. El mosto [luve con menos borra ¥ menos

cargado de oxidasas ¥y de susirato omidable (1)
3.6.2. Sulfitada

£s la adicion de anhidrido sulfuross cuyos fines ya han
sido mencionados. Se recomiendan dosie de (00 3 1S0mg por
litro, seg\:m el estado de la vendimia v asegurando una busna
homogenel zacion, C2)
En cuanto a la dosis a incarporar para uvas sanas, debera
cefiirse a lo estrictamente indispensable a. partir de los Sgr

por H1.C1D
3.6.3, Escurrido o Drenado.

Separa el nosto flor, es decir., el que escurre en forma
natural dospués da que los granes son reventados, Coste mosto

es de primera calidad para vintficarz.C1)

El escurrido ha de realizarse tnmediatanente despué-s a2 la
molienda, con el objeto de abreviar cuanto mas se pueda la
maceracion,

El escurrido es una operacxén delicadal, y de su conduccidn

depende en buena parte la calidad del vino futuro.
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La norma fdndamental del escurride es: rapidez., con la
menar incorporaci{m posible al mosto, d¢ aire y borras.
La rapidez se aobliene con la capacidad operaliva o separacion

=levada.

El e=currido puede ser estatico o dinamco. El estéLLco.
ce efectla por sinple reposo de la uva molida, ¥ ¢l dinamica
» mecanico se realiza mediante méquxnas o dispositivos
disefiados para este fin.

3.6.4. Prensado.

Intensifica la extracion del mosto de las partes
solidas, pero esta no debe ser demasiade violenta para no
desgarrarlas b causar los efectos nocivos antes

mencionados. (10)
3.6.5. Destino de los Orujos.

Los orujos pueden haber sido completamente agotados del
mosto © serleo parcialmente. En e} primer caso, son enviados
& los silos y mezclados con los demas para que fermenten Cel
poco azGcar que contienen Se recupera luega come alcohol por
destilacion?, o son mez2clados con orujos fermentados y

vandidos.
El orujo semiagolado puede hacerse fermentar con ¢l mosto

que aun poseen. Este oru)o con mas frecuencia se mezcla con

un volumen de mosto o de vino nuevo, ¥y s¢ hace lermentar,

-86-



2.6.6. Desborrado.

Elimina las borras que quedan en fuspension en el mosto

despues del trabale mecanics anLerior v producer gustos
desagradables en =1 vino, C1&o

El nmeosto obtenido por 2] wsaurriads 2 presanta mas o menos
turbio. Las particulas en suspansion 2stan constituidas por
fragmentos de holle)jos, de raspon, pilpa, granules tLerrosos.

sustancias pecticas, protidos coagualdos, levaduras., etc.

Las borras gruesas. estan constituldas escencralmente por

restos de hollejos, raspon. Talidas de la pulpa,

etc, deben eliminarse cuant porque Sson ricos  en

dasas,

enzimas, =speclalments

Siempre que se Lrate de vendim

deben <ser elininedas  porgis

proveedoras de reductarss, vy e3tas son

nienlss por  su
caracter antiowigens v por sU: sfectos de calidad scobre el

vino futuro.

El desborado pusde ser:
13 Mediante frio artificiral
2) Desborre por centrifugacion

3) Desborre mediante I02

Como  ayuda a =gta  operacion €2 recaniends  agregar
bentenita previamsnte 2 la rermentacion, va quse esta adsorbe
las particulas colordales dsl mozto que preducsen Lurbides, v

elimina tambien la polirenoloxidaza, =nzima gque 1 avorse



oxidaciones negativas & la calidad. La bentonita sedimenta

Lotalmente en el fondo del recipiente 2l terminoe de la

fermentacion, puadiends 2liminada sin dejar restdus =n el

vina,CLED

La bentonjta = e B0 x L9 gre por HL CLD

3.6.7. Fermentacion

[T g ha 1ndica. anteriormante, 34 £33 paso
furndamental en 2] proceso de vinificazion, debe, por lo
tanto, centrolarse cuidadosamentie, sobre todo en 1o que se
refiere a Lemperaluras,que deben mantenerse por deba)o de los
20 grados Celsius, reocomendandose para variedades finas 16 a
18 grades Celcius. Para legrar esa tewnperatura se utiliza un
aquipo de refrigeracion por compresion de gas tntegrado a un

intercambiador espesial.

tri<ctamente

La absorcion d2  aire debe tambien  ser

controlada para que las levaduras se desarrollen en forma

omrereda e

adecuada. e T ar los trasiegos de
homogenelzacion por dia durante la fermentacion. En cuanto a
la utilizacion de la levadura puede seleccionarse entre
utilizar la levadura propia de la d4va o bien, podria
ensayarse con Fermivin (seleccion francesal o con Montrachet

Ccaliforniad) C10)

3.6.8B. Remontlajes, Refrigeracion, Descubado y Trastego.
Cuando 1a fermentacion se desarrolla bien, 25 sulficiente

un remontaje al principio de la fermenblacion, v uns por dia a

zirculo cerrado, para uniformar la masa en fermeantacron,
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En el descubado, por el peligro que suele haber de que la
fermentacion se interrumpa si se descuba a uno o des grados
Bé. conviene tener presente que en la vinificacién en blanco.
debido a la menor cantidad de alimentos, la paralizacién de
la fermentacion hacia el final del proceso, es muy frecuente,
Se descuba a menos de un grado Be y se manda el vino a las
vasi jas de fermentacion lenta. Si hace falta, tambien se
refrigera de la misma manera que se hace en la vinificacion
en tinto.

Se aconseja agregar hacia el finmal de la fermentacion de 6 a
8 gr de tanino por Hl, porque favorece la autoclarificacion

del vino y aumenta su sabor vinoso.

Los cuidados durante la fermentacion lenta, lo misme que
en @l momento del primer trasiego, no difiere de lo expuesto

para los vinos tintos.

La elaboracidn de vinos blancos a partir de uvas tintas se
hace en nuestro medio en dos casos principales: la
vinificacion de vinos blancos como base para la elaboracion
de espumantes por los sistemas empleados en la champafa, o
para elaborar vino blanco y tinto o clarete oscuro a partir

de uvas de poco color.(1)
3.6.9. Maduracion y Terminado del Vino.
Tiene por objeto eliminar los malos gustos y apariencia

del vino después de la fermentacidn como ya se menciono para

la vinificacion en tinte. El terminado prepara y acondiciona
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al wvino para su embotellado y posterior sometimiente a
condicion'as adversas (frio excesivo, calor, luz,etc.2, de tal
forma que el vino no sufra accidentes indeseables en la
botella. Una vez que el vino. se somete a reposo se
recomienda hacer pruebas de clarificacidén del vino por
centrirugacién o por filtracion para determinar el proceso

mas adecuado. (2>

Otra forma de eclarificacién para mostos mis © menos
manchados, es vinificando en blanco, y hacia el final de la
fermentacion se les afade carbén. Este no debe pasar de un

gramo por litro.

-5l



M 4
INGMIERIA DXL PROTICTO

4.1, DESARMOLLO DX DIAGAMMS DR MO
4.1.4. Vinifisacion e tinte.

Bﬂ i TR

ESCODAJD @ <O> WOLIENDA ¥ DESPALILLADO
7

PN
<O> ADICION DE ANHIDRIDO SULFUROSO

[O] ) R S B

QRUJE ESCUBE: DREMADO DE| U100, NSADO
“mi” ODSU!IDE DEL LIQUIDD, PRENSAD

m«&ﬂlﬁMWMWw
PRODUCTO TERMINADO

-92-



4.1.8, Vinitiomsion en Dlanes.

[Q] ] B e

<O MOLIENDA
A"
A

<O ADICION DE ANHIDRIDO SULFUROSO
v

AN
(O E5CURRIDO O DRENADD
7

BORRRS & <©> CENTRIFUGADO
4
!
[Q] S STt O O

a n RASIENYS, ¢
'°"‘“*[O_-_| D e PR
PRODUCTO TERNINABO



4.2. BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

1. Balance de material: Para flnes del proyecto,
asumimos en forma global un rendimiento promedio de 550 a 600

litros de vino por cada tonelada de uva utilizada.

Podria obtenerse un rendimiento mayor, pero ésto llevaria
a un detrimento mayor en la calidad, ya que seria menester
procesar la uva de manera mas enérgir:a y esto acarrearia la
extraccién de vino con compuestos indeseables. En todo
caso, conviene respetar éste orden de rendimientos para los
vinos de mesa, y en caso de poder extraer mas liquido

considerarle ceomo subproducto comercializable aparte (vinos

para destilar), Los rendimientos pueden variar dentro de
ciertos rna'rgenes mas [=] menos amplios segl:m las
caracteristicas de la uva y el tipo de proceso. Estas

variables afectan los rendimientos cuantitatives, perc cabe
afadir que éstos deberan manejarse con criterios enolégicos a
fin de obtener mayor calidad que cantidad, ya que finalmente
ésto recaera en los beneficios economi cos en forma

proporcional.

El factor de transformacion C.55), asume imp].icn.amente las
mermas durante el proceso posterior al tratamiento mecanico
de la wuva. Es decir, que de una tonelada de uva obtenemos
S50 litros de vino terminado.

Los solidos de la uva se consideran residuos del proceso.
Orujos y tartratos pueden tratarse industrialmente para
obtener como ya se menciono subproductos como aguardiente de

orujo, icido tartarico, aceite de pepitas., fibra de bagaze
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para ganado, etc. Sin embargo esto requiere una
infraestructura industrial organizativa y comercial extra que
se contempla como proyecto a realizar a mediano plazo.

Se recomienda utilizar los orujos frescos (de la
vinificacién en blanced para obtener destilados.

Los orujos agotados pueden servir de complemento
alimenticio para ganado, sin embargo se consideran a todos
los residuos sin valor comercial al ser aleatoria su
utillzaciény venta. En todo caso el dinero que se logre
recuperar por éstos conceptos, serd en beneficio de la

rentabilidad real de la empresa.

En promedio, un 4% en peso de la uva es escobajo, un 12%
cascara o pelfcula Corujosd y un 3% pepitas. Un 5% adicional
se considera como borras; un 5% en peso se pierde como gas
carbonico producido en la fermentacion y un 5% pérdidas de
l.{quido por mermas a traves de las diferentes fases y
operaciones del proceso. Tenemos por tanto, un 34% en peso

total de residuos.

Esto quiere decir que una tonelada de uva produce:

vino: 510 Kg (550 1t>
orujo: 250 Kg
escoba jo: 60 Kg
borras: 80 Kg
gas carbénico: 60 Kg
Mermas como lfquido 80 Kg
Total: 1000 Kg



El equipo debera tener capacidad suficiente para procesar,
sin retrasos, la uva a medida que esta llegue a la planta.
Es necesario programar la cosecha para que la uva sea

procesada inmediatamente segun la capacidad del equipo.
4.2.1. Capacidad aproximada de la planta.

Materia prima: Se recibe una tolva con cinco toneladas

durante treinta dias.
5 tonsdia x 30 dias = 150 tons

1 Kg de uva se transforma en 0.65 litros de mosto al ser

prensado
150 ton x 0.65 = 97,500 1t de mosto

Se recomtenda usar el 75% para vino encubado y el resto
para elaborar aguardiente; por lo tanto obtenemos 73,125 1t.
Cuando el vino se trasiega a los tanques de fermentacion hay
una merma del S% por lo que quedarén 69,468 1lt. Durante la
fermentacion se le agrega el 5% en volumen de levadura, luego
se hace una sulfitacion para evitar oxidaciones, en ésta
operacién la merma es del 5% pero el % del cultivo hace que

quede el mismo volumen de vino.
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Prensa horizontal:

Capacidad de la prensa:
vol.de uva mosto obtenido rendimientoshr
uva fresca 5-8 ton 32 -34 Hlt 10 a 16 H1t
fuerza motriz: 2 motores de 4.5 cv a 1500 rpm
2 motores de 2.8 cv a 1000 rpm
1 motor de S.75 cv para el sinfin evacuador

cuando la prensa lleva el acoplamiento.

Descripcién: Prensa horizontal Vaslin, jaula cilindrica
protegida. En su interior tiene dos platos sujetos por un
conjunto de aros y cadenas que hacen escurrir el orujo
durante el esponjado. La jaula va movida en cada una de sus
extremidades por un conjunto mecanico. Los motores, dos en
cada extremo, se mueven a alta o baja velocidad. El cambio
de velocidad a una presién determinada es automatica y
regulada por la accion de la uva sobre una toma de presién

fijada en uno de los motores.
Cuba de defecacién.-

5 - 8 ton = 3250 lt de mosto por dia que se dejan
repcs;r en un tanque de acero inoxidable para eliminar
impurezas. Se hace una sulfitacidn para detener la
fermentacion y ayudar a la accién de la Ltemperatura.

Capacidad: 8 - 10,000 1t.
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Tanques de fermentacion:

Capacidad = 1t de mosto + lt de cultivo de levadura
merma en la defecacion.
= 3,250 + 0.05 (3,250 x 0.05 >
= 3,258.25 1t

Tomando en cuenta el eumento de volumen durante la
fermentacion tumultuosa: 3,258.125 1t x 1.10 = 3,575 1t.

Los tanques de acero inoxidable 316 tendran capacidad para
5,000 1t. El mosto sera bombeado de la cuba de defecacion a

los tangues de fermentacion en tuberia de PVC.

Bomba de alimentacion:
Volumen diario de mosto para defecacion:
5,000 Kg de uva x 0.65 1t de mosto ~ Kg de uva = 3,250 1t
Se fermentarian por dia 3,850 x 0.95 = 3,088 1t
La viscocidad del mosteo es de 2.5 cp a 23 grados Bx.
Para esta viscocidad se recomienda una velocidad de flujo de
6 a 15 rtPss. El tiempo de bombeado se fija en 20 min. El

gasto volumétrice sera: Q = volrt
= 3,088 1t /20 min
= 154 lt/min x min/80 seg x
rtlo2e 3 10
= 0.001 ft®/seq.
a) Seleccidn del didmetro para tuberia
b) cdleculo de la velocidad para ese didmetro: v= QA
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Recomendaciones:

D Cind 2 2.5
Q crti/seqd 12,1 7.8

Z Crw 13.1 13.1
Prw 40.8 E 3 40.8 E
Re 8.2E 4 6.6 E
/D 3.0 E -5 2.3
P o.019 0. 020
HE 26.5 e.0
VEr2ge 2. 25 0.95
w 41.85 23. 05
Rel = 2-12 x 12.1 x 40.8° = 82,000

Re2 = 2/12 x 7.8 x 40.8° = 66,000
Longitud equivalente cantidad

" Longitud del tubo
entrada ordinaria

codo de 90 grados

vdlvula de compuerta

Hf1 = fiLeiviZrceapty =
Hf2 = raLeava® ce4D2) =
wi = 13.1 + 26.5= 2.25 =
w& =13.1 + 8 + 0.85 = 23

Potencia = Wwp/850

1

1
3
1

3
4
-5

D=2in

82.0
2.8
10.6
1.2

g6. 6

D=
82.0
3.7
12.9
1.4

100.0

Sin

(0.19¢96.65C12, 12)]/[64 cas123) =286.5

[.0220 C1l00> (7.8731-164 (2.5712)

41.88
.05

donde wp =

2.

wp = 0.268 f‘La/s x 68.5 1b/f!.3

gasto en peso

18.2 lbrss
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Potencia 1 =

Potencia &2 =

Considerando

Potencia 1 =

Potencia 2 =

€41.85 x 12.2).550 =
€23.08 x 18,2>/550 =

1,38 HP
0.76 HP

una eficliencia del BO% :

1.38/.6 = 2.3 HP ...2.8 HP
0.76/.6 = 1.26 HP ..1.5HP

De las dos posibilidades escogemos la bomba de 1.5 HP, y
tuberf{a de 2 in,
D cim a et QA sv (rt3seqd
1 00555 43.3
1.5 012280 21.0
a2 . 02210 12.1
as . 03450 7.8
3 . 048970 5.4
3.5 . 05580 4.8
A =314 D°/4 x 144
D = didmetro de la tuberia.
nota: los valores de velocidad recomendados son los que se

refieren a diametros de tuberia de 2 in y 2.5 in.

Con base en el teorema de Bernoulli:

2tgrge + E1l + viaégc + Plsdl + W = Z2grge + vaaegc-ﬁ' HE +

Persda + E2
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donde:
2= distancia, gc= aceleracidn de,la gravedad, v= velocidad de

flujo, g= factor de conversidn. P= presidn, de= densidad, W=

trabajo, Hf= rozamiento.

21=0, vl = 0, E1 = E2, P1 = P2 f= fanning

W = Z22g/gc + V22/2§c + Hf Le= longitud equivalente
Hf= £ Lev® 2geD con 2gc = 64.4 e/D = rugosidad

f = F CRe, e/D); Re = DvP/w w = viscocldad

R=1.1 %x62.3 = 88.5

w=2.6cp x .0000872 = 1.68 >

Como la fermentacidn es un proceso exotérmico se requiere

de un sistema que elimine calor,

1. Mosto en la cuba de defecacidn CT = 20 , 22 °c, 23 “Bx
pasard por un enfriamostos, en el cual se bajard 1la

temperatura a 13°C.

Con base en la ecuacidn de Bioletti: = 1.17 x S +T - M

donde: S = Brix
temperatura miaxima deseada <°F

il

grados Farenheit que se necesiten eliminar

M
(o4
T temperatura del contenide en el recipiente <F

"

=23 x 0.6" = 13.8 Brix

= 65.4 °F

=71.5 °F

=13.8 x1.17 + 55.4 - 71.5 = 0.05

NOTA: Al tercer di{a, se esperaque la T° haya alecanzado 20°C

T SN0

x 0

y el Brix en el mosto sea el 60% del original
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Por lo que puede esperarse una variacion de 0.05 °F." La
fermentacidn seguird su curso, Yy alfinalizar la

temperatura serd menor a los 22°c.
Equipo de refrigeracion:

1. Después de la defecacidn del mosto, éste sale por la
cuba de defecacidn a una temperatura en los recipientes es

nuevamente de 20°C, procedidndose a enfriar a 13°C.

2. Cuando la fermentacidn ha avanzado 40%, y debido a que
dsta es exotdrmica, la temperatura en los recipientes es
nuevamente de 20°C requiriéndose un segundo enfriamiento a
13%¢.

Por cada 17.%5 gramos de sacarosa por litro de vino se
forma un grado alcohdlice o Gay-Lussac que es igual al 1% de
aleochel en volumen. Aqui se desprenden 3.2 Kcal de energia
en forma de calor. Para un vino de 12 G.l. se desprenden
aproxi madamente 38.4 Kcal/lt o 37.2 Kwh por cada 1,000 litros.

Parte de la energia se plerde por conveccidn, y por

radiacién con el gas que se escapa a la atmésfera.

Tomando como base el dltimo afio del proyecto, se

requerird enfriar aproximadamente 50,000 litros de vino.

Calor a eliminar:
1> Q = m Cp dT
.m = masa del vino = 3,2501t x 1.1 Kgv/lt = 3,575 Kg
dT = 20 - 13 =7°¢C
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Tabla 4. A.

calor especifico a presidn constante

Productos gramos Cp Ccal /gocd
Agua 827 0.988 25°Cy
Glucosa y levulosa 244 0.275 C20°C
Azlcares en masio a3z 0.3
Alcohol 114 0.581 €285°¢)
Glicerina €8% alechald g 0.570 ¢a57¢d
Otros productasfvinad 3z 0.3

€0.988 x 827) + (0.272 x 2442 + 0.3 x 320

1t

Cp mosto

= 0.818 KcalsKg®

B27 + 244 + 32

[«

€.998 x 827) + (.581 x 11402+ C.3x 32> + .57 x 9

Cp vino =

827 + 144 + 32 + 9

= 0.923 Kcal /Kg“C

Q1 = 3,875 x 0.818 % 7 =
& = 3,875 x 0.870 x 7 =

Q y & se requieren eliminar en una hora,

equlipo deberd eliminar 21

20,470 Kealshr
21,772 Kcal/hr

772 Kealshr

13~
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Tanques de levadura:

En éstos tanques se prepara el pie de cuba que servird
de indculo para la fermentacidn.
El mosto utilizado para éste fin contiene aproximadamente un
10% de azucares. Se prepara diluyendo el mosto normal que
tiene un contenido del 23% de azucares, y se esteriliza.
El tiempo de preparcidb es de 24 horas para cada tanque y
se necesitan 163 lt de cultivo, por lo tanto se consideran

dos tanques de 200 lt cada uno de acero inoxidable,
Bodega:
Se trabajan 30 dias por afo.
maduracidn del vino: 9 meses aproximadamente.
Capacidad: 3500 1t/ dia X 30 dias = 105,000 1t
Por lo que se necesitan 5 Ltanques de 20,000 1t y 1 de 10,000.

Filtracion y clarificacidn:

Habrd una merma del 14% considerando trasiegos

Clarificacidn con bentonita y 2 filiraciones.
105,000 x €1-0.14> = 90.300 1t
Embotellado:

90,300 1t en 5 cargas o lotes, o bien 20,000 1t per

carga, considerande 5 o 6 dias para el llenado.
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41,194 1L scarga’s 10 dias = 4,000 lt/cargasdia

4,000 1t ~ 0.75 1t ~ botella = 5350 botellas~ dia

Con capacidad para 800 botellass/hora., se utilizard una

llenadora semiautomitica con las siguientes caracteristicas:

- numero de sifones: 12
- procedimiento de embotellado: aséptico

- consumo midximo de potencia: 0.8 Kw 6 1.1 cv

Caracteristicas de los equipos de refrigaracidn vy

filtracidn:

Re frigeracion: Potencia frigorifica valuada a +25, ~10°¢C

al compresor en 80,000 Kcal~/hr.

Vino estabilizade en 24 horas de +25, -5°C = 0,800 1t
Potencia instalada al compresor: 36 cv

Potencia instalada al motor: 5.75 cv

Potencia instalada a la bomba: 2.5 cv

Liquido figorigeno: amoniaco

Instalacidn fija.

Filtracion:

1. Filtro prensa. Capacidad de S00 lishr para filtar S, 000
1t del vinorsdia, de ésta forma el volumen total serd de
120,000 1t en 30 dias. Se realiza con filtro ayuda a razdn

de 1% en volumen. Caracteristicas:
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- Numero de placas: 20
~ Dimensidn de las placas: 40 x 40 em
- Volumen tratado: 1,1200 lt/hr

- Potencia instalada: 2.4 cv

FUENTE PARAMETROS DE CALCULO..........C19
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4.A.

provecro: DIAGRAMA DE FLUJO

CON CONDICIONES DE OPERACION

EQUIFO

P1BUJANTE: | C£o

o D
Muestreo SO2
Andlisis

2E_§__

Mosto

Agitador

Chaqueta 4

4.1

Prensa
horizontal

Levaduras

O Coriecciones del
mosto

Remontajes

Vino de gota

N EE|

| ino de prensa

QOrujos

hd

Recibo.

Dosificador de SO

cap.: 4.5 kg. se réquie-
ren 018 g/lt

Molino y despalilladora
con bomba incluida, cap.
60- 80 ton/hr, motor 40
HP

Tuberfa de acero inox.
2.5 in. de diam.

Tanque de fn. con cha-
queta y agitador

4.1 salida de mosto

4.2 salida de liquido
Bomba con inversor de
flujo.

Bomba para orujo

Prensa para orujo cap. 13
-15 ton/ht

bomba con inversor de
flujo.
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enovcro. PIAGRAMA DE FLUJO

ARESR |

CON CONDICIONES DE OPERACION

EQUIFo:

DIBUJANTE)

-3
'F»

At

10

equipo de tiple
refrigeracién

ennada multiple
sahda mul-

—_—]

ol

13
OOOOO

i1

14

9. Tanques de almacenamien-
to. tc= control remoto
para entrada. t= termome
tro,

10. equipo de refrigeracién

11, centrifuga clarificadora.
capacidad de 10000 lt/hr

12, filtro de placas con ca-
pacidad para 6000 It/he

13, Tanques de almacenamien|
to con cap. para 40000 i

14, Embotellado, 3000 bote-
llas/hr. Etiquetado. Empa-
que.




4.3, Lineamientos y po.ulticas de organizaci&n-

La organizacién de las actividades de la empresa se baso

tomando en cuenta varios criterios:

~Agrupacion léglca.
-Se buscod que la concesion de autoridad se hiciera de tal
manera que no se produjeran conflictos o algl:m otro tipo de

fricciones.
- El llevar a cabo los planes y proyectos de la manera mas

efectiva para alcanzar las metas f{ jadas.
~Hacer posible una convivencia satisfactoria para los

empleados, para asi poder obtener su mejor rendimiento.

En base a estos criteries, la organizacion de la empresa,
sera sociedad de responsabilidad limitada; los miembros son
responsables de las obligaciones de la sociedad solamente por
el monto de su paru.cipacién en el capital de la misma, sin
que ésta par!,icipacién esté evidenciada por certificados de

propiedad.

En éste tipo de empresa los socios no pueden transferir su
paru’cipacién en la propiedad de la misma sin el
consentimiente de los otros socios, a la vez que su
particlpacién en las desiciones de la empresa es proporcional

al capital que han aportado, (14D

Organizacion técnica y administrativa: El tipo de

organizacién que se considere en la formulacion de el
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proyecte industrial, habra de influir en el monto previsible
de los gastos generales y por lo tanto en la viabilidad del
mismo, de aqui’ que sea necesario establecer tentalivamente el
tipo de organizacién que pedrila adoptar la empresa que se
estableciera para llevar a cabo el proyecto.

La organizacién de una planta industrial, consiste en
definir. asignar, i{implementar, y coordinar las funciones gue
es necesarioc llevar a cabo para lograr de una manera eficaz
los objetivos de la misma. Esta organizaclén incluye la
designacién de los departamentos y personas que han de
realizar las funciones, y la especil‘.\:acién de las
relaciones que deben existir entre departamentos Yy

personal. (18>

En el organigrama I, se muestra la organizaclén
departamental. En la parte superiar del mismo, se encuentra
el grupo de inversionistas mayoritarios que a traves del
Consejo de Administracion., tomara las decisiones de mayor
peso e influencia en el desempefo futuro de la empresa asi
como también evaluara el trabajo realizado. La gerencla
general asumira la responsabilidad de dirigir, coordinar y
controlar la fase operativa de la empresa, de tal manera que
los diferentes departamentos que la conforman trabajen en
equipo. Esta se apoyaré. a su vez, en un equipoc de
asistentes que 1le ayudaré en la formulacidn de planes y
proyectos, proporcionaré la informacion necesaria que ayude
en la toma de decisiones y brindara consejo en aspectos

Juri’di cos, técnicos y administrativos.
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La organizacién general de la empresa contempla 1la
creacidn de cuatro areas en las cuales estara repartida la
responsabilidad y autoridad de la misma, as{ como la creacion
de planes y proyectos de solucidn a problemas com_peLenLes a
cada unpa de ellas. Estas areas en ningl:m momento sera
independientes unas con respecto a otras., sino que Lrabajarén
en conjunto, reporténdose todas ellas a la gerencia general,
con el propésito de incrementar la productividad y eficiencia
de la compafia. En eéstas areas estaran contempladas dos
gerencias, la de prcduccién Yy la de relaciones industriales,

y dos subgerencias., la de finanzas y la de venlas.

La subgerencia de finanzas llevara los registros
contables, manejaré Yy controlara el estado financienro
interno y proveeré los servicios generales legales y de
oficina para la compaﬁfa Las funciones que tendra a su
cargo incluyen contabilidad Cgeneral, de costos e impuestos);
preparacién de la nomina y de reportes financieros y
estadfstlcos; realizacion de presupuestos y supervisién de

los créditos otorgados y cobranzas.

Las funciones que tendra a su carge la gerencia de
relaciones industriales incluyen todas las actividades
necesarias para asegurar y mantener la eficlencia de la
fuerza laboral. La subgerencia de personal se encargaré del
reclutamiento, aslgnacién de puestos, jubxlacién Yy
capacitacién; evaluacién del trabajo y el programa de

incentivos, transferencias y promociones del y al personal
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as{ como la organiz'acién de eventos sociales, culturales y
deportives que permitan una mayor convivencia entre los

La subgerencia de relaciones laborales tratara

empl eados.

los problemas con sindicatos, negoclaci én de contratos
colectivos de trabajo, y en general. procedimientos de
cumplimiento, Las relaciones laborales implicarén la
participaci 6n comjunta de autoridades empresariales y
trabajadores en la determinacion de las pol(tlcas
relacionadas con sueldos y salarios, contratacion Y
condiciones de trabajo. Estas actividades se llevaran a

cabo por la interrelacién con el sindicato en tres areas:
procedimientos y actividades para la organ.\zaclén de la unidn
entre las dos partes de la empresa, contratacion y
procedimientos de inconformidad de empleados. Por su parte,
la subgerencia de relaciones pﬁbllcas controlara ¥, en su

caso, mejorara la imagen de la empresa para con el mercado

consumidor, agencias b2 secretarias gubernamentales e
inversionistas. En general, se encargaré de manejar los
asuntos externos con el fin de disminuir los errores y

agilizar tramites para obtener la influencia favorable del
pﬁbuco y crear una conciencia de buena voluntad; esto
traera como consecuencia un aumento en el nlimero de
inversionistas, clientes y créditos, una disminucidén de los
problemas y disputas industiales y conducira, asi{ mismo, a
mejores consideraciones gubernamentales b4 de grupos
profesionales, cuando puedan aplicarse. El programa de
relaciones pﬁblicas seré un  plan enfocade a ganar la

acepLacién de los objetivos y prScLLcas de la empresa. Sa
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tomara en cuenta la cpinién de los empleados mediante
estudios de actitud y eficiencia; el interés de los
inversionistas puede incrementarse por medio de sencillos y
atractivos planes anuales; la aceptacién pﬁblica de la planta
puede ganarse mediante visitas guiadas y comerciales de radio
Yy television, as{ como presencia risica en ferias y eventos
regionales. La subgerencia de higiene y seguridad
industrial, implementara planes y programas de combate contra
incendios, asistencia en caso de sismo o desastre, brigadas

de primeros auxilies y enfermeria.

La gerencia de prcduccién tiene a su cargo las diversas
funciones relacionadas con las operaciones de prcduccién Y
algunas aclividades de servicio. En nuesiro caso, se tienen
siete subdivisiones que facilitaran el control de la misma.
lLa jefatura de compras pocuraré las materias primas,
refacciones herramientas y magquinaria necesaria en el proceso
productivo. Por su parte, la superintendencia de control de
produr:cién supervisaré todes los aspectos relacionados con la
manufactura de los productos y control de la materia prima y
prepararé ordenes de praducclén basadas en la demanda. Las
subherencias de ingenierfa de proceso y de investlgacién Yy
desarrollo traba_jar;;n en la implementacié’n de planes y
programas de optimizacién. la primera en el aspecto précbico
y la segunda en el aspecto tedrico y experimental, para
obtener el mejor provecho de equipo, instalaciones y personal
as{ como también la realizaccién de estudios para la
modernizacién de la planta y de los procesos tLodo ésto

enfocade a un aumente directo de la productividad, La
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superintendencia de mantenimiento por su parte, vigilar::\ el
correcto funcionamiento de todas las instalaciones y equipo
de la 1lplanta, y a traves de la supervisién del area de
mantenimiento, aplicaré mantenimiento preventivo periédico .
o corrective, en caso de ser necesario a los mismos. La
jefatura de almaceén y talleres mantendra en existencia equi po
y refacciones necesarios en la manutencion de las
instalaciones de la planta. La superintendencia de control
de calidad checara a traves de la supervisién de laboratorios
las materias primas y la calidad de los productos terminados
y la compararé contra las especificaciones necesarias,
permitiendo asi el ingreso a la planta de las primeras y la
salida al mercado de los segundos. El jefe de sericios
tecnicos sera el encargado de brindar asesoria teécnica al
personal de laboratorios, asi como tambien proponer los
procedimientos de analisis. La superintendencia des producto
terminado., a través de las Jjefaturas de empaque y embarque,
sera la responsable de la entrega del producto a los centros
de distribucion y consumo, as{ mismo y a traves de la
Jefatura de almacenamiento de producto terminado, mantendra

un stock permanente del mismo para asegurar una continua

distribucion.

La subgerencia de ventas sera la encargada de 1la
mercadotencnia del producto y dse manejar las agencias de
ventas foraneas. La primera de estas incluye el desarrollo
de canales de distribucion, la b(xsqueda y apertura de nuevos

mercados, proyeccién Y pronéstlco de ventas, realizaclion de
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campaffas publicitaarias y promocionales para los productos
existentaes y para los de nuevo ingreso al mercado y planLearé
las recomendaciones especi'ficas para el mejoramiento de los
productos de la empresa as{ como también el sugerir nuevos
productos. La supervisién de las agencias foranesas
contempla la distribucion de ellas en tres areas generales
des influencia, la norte, la centro y la sur cerca de los

centros principales de consumo.

En el aspecto operative de la empresa, el esquema de
organlzaclén lineal y de asesoria Corganigrama II) muestra el
reconocimiento y asignacién de actividades asi como la
coordinacion de estas mediante su agrupacién en departamentos
basicos Cgerencias y subgerenciass) y derivados

{superintendencias, jefaturas y actividades especlalizadas),

En este organigrama se muestran las relaciones de linea y
asesoria. Las primeras tienen una ressponsabllidad directa
en el cumplimiento de los objetivos de la empresa y se

encuentra en esllas a un superior y a un subordinado con una

linea de autoridad que va del lprimero al Gltimo. La
naturaleza que tendran las relaciones de asesoria es
consultiva. Se apoyar; en asesores para el manejo dsea
detalles del trabajo administrativo, proporclonarén la

informacién necesaria para la toma de decisiones y ofreceran
consejo en la formulacidn de planes y proyectos. La empresa

.
contara con asesores en asuntos legales, tributarios

~116-



relaciones pL'xbllcas. de
Este equipo

contables, de invesugacién. en
personal, ingenier.{a. presupuestos y produccién.
estara formado por personal de la misma empresa que este
asignado a diferentes areas ¥ que, no por ello, carezca de
la capacidad para brindar apoyo y asesoria en asuntos, que en
general, competen a todeos y que es el manejo eficiente de

la compai‘u'a con un elevado nivel de productividad vy

calidad. (18>
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4.4. Localizacion, Disefio y pistribucion de la Planta.

4.4.1. Localizacién general de la planta.

Una planta wviti vinicola debe estar localizada en una
regi 6n donde exista un amplio mercado para el producto o©
producteos y tambien la disponibilidad de la materia prima

requerida en el proceso debe ser buena.

La localizacion de la planta sera vital para la

sobrevivencia de esta Yy para su crecimiento posterior.
Aspectos a considerar para la localizacion de la planta:

1) Fuente de la materia prima.

- La disponibilidad de materia prima debe estar asegurada en
el momento de inicio de operach‘:n de la planta y en el futuro.
-Distancia que hay entre la fuente de materias primas y la

planta.

2> Mercado,
Se hace un anélisis de la demanda contra la distancia,
crecimiento de la demanda., y el analisis de la competencia en

el presente y en el futuro.
3) Disponibilidad de energia.

Disponibilidad de energia eléctrica y de combustible

Analizar las reservas futuras de energ(a y sus costos.

-119-



4> Dispeonibilidad de agua.

Hay que tomar en cuenta la dureza del agua, temperatura y
carga microbiana.
Cantidad de agua a utilizar.

85> Clima
Considerar la humedad y temperatura del ambiente, se
considera la mecanica de los suelos, la Lopograf{a Yy su

historial sismico.

8> Transportacién.
Disponibilidad de carreteras y ferrocarril.

También se efectia un analisis legal sobre la construccion
y sobre los desechos industriales, asi como los impuestos que

hay que cubrir.

Para determinar la localizacidn del equipo dentro de la

planta, se consideran los siguienles criterios:

ad Localizacion de limites de bateria. Es importante saber
la localizacion de las corrientes de alimentacion y descarga
en un procesc a fin de que los equipos que utilicen dichas
corrientes de manera inmediata, no queden alejados de ellas.

Con ésto se evitan gastos adicionales.

b) Dividir en secciones de proceso. Esto se efectué con el
objetivo de organizar la producclén y facilitar la misma. E1
factorde seguridad se incrementa al dividir en seccicnes la

planta.
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c) Aprovechamiento de espacio. Este factor es importante
debido a que de lo contrario los costos se incrementarian y
se anula la posibilidad de una ampliacién de la planta en el

futuro.

d) Seguridad. Este es el aspecto mas importante para decidir
la localizacidén del equipo de procese en una planta. Se debe
de dejar el espacio suficiente entre los equipos para que
el personal de la planta pueda circular libremente entre
ellos y el mantenimiento sea mas sencillo. En caso de alguna
emergencia deben de existir corredores amplios para que el

personal, si el caso lo amerita, pueda evacuar la planta

répldament.e.

@) Tomar en cuenta la direccion de los vientos. Este aspecto
se considera cuando se presenta un incendic en la planta. Se
debe de localizar el equipe de tal forma que cuando se

presente el incendio, éste no sea alcanzado por el fuego.

) Areas verdes y de recreo. Este aspecto también es una de
los mas importantes a considerar en la localizacidén del
equipo. Las areas verdes, proporcionan un aspecto agradabe a
la planta, da lugar a una posible expansién de la misma. El
recreo representa salud mental y esta a su vez,
productividad, Es indispensable que una planta posea lugares

de recrec para su personal.
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4.4.2. Microlocalizacion.

De esta manera, la regién a considerar en la
localizacién de la planta, es el estado de Zacatecas. cuyas
materias primas, s{i reunen las variedades y calidades
deseadas, ademas de los factores mas importantes que inciden

en la localizacidn de la planta.
4.4.2.1. Aspectos generales del area de microlocalizacién.

El estado de Zacatecas se localiza geogréficamente en la
parte Centro Norte del pafs. entre los paralelos 2igrados
3 minutos 9 segundos de latitud norte y entre los meridianos
100 grados 9 min 95 seg de latitud oeste. Ocupa gran parte
de la mesa del centro, una proporclén de la Sierra Madre
Occidental y algunas estribaciones de la Sierra Madre
Oriental. El Trépico de Cancer atraviesa al estado a los
23 gdos 7 min. Limita con siete entidades federativas: Al
Norte y al Oeste con Durango, al Noroeste con Coahuila y
Nueve Ledn. al Este con San Luis Potosi, al Sur con Jalisco y

Aguascalientes y al Surceste con Nayarit.

La superficie del estado es de 73.252 Km2, que representan
el 3.7% en relacion al Territorio Nacional y donde ocupa el
décimo lugar, particularmente se divide en 56 municipios que
comprenden 3447 localidades, de las cuales 2,978 corresponden

a ranchos, rancherias y localidades menores. De sus ciudades
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sobresalen por su importancia: Zacatecas., Fresnillo vy
Ojo Calliente que se ubican en la parte Centro-Este y Jerez en

la ragién central.

Hidrogra_ﬁa: Las corrientes pluviales que surcan el
territoric aride no llegan a formar realmente un sistema
hidrolégico por la escasez de precipitacién en la regién.
aunque cuenta con varios rics, entre los que destaca el
Aguanaval por ser el mas caudaloso e inclusive algunos se
encuentran secos una gran parte del afio.

Otro rio importante es el Juchipila, el cual se extlende
en la regién sur del estado, beneficiando la zona que lleva
sSu nombre y los municipios de Tabasco, Huanusco y Jalpa.
Existen en la entidad 15 almacenamientos con finalidades de

riego y generaclén de energl’a electrica principalmente.

Orografia: Zacatecas es de los estados mas montafosos de la
Repﬁblica. ocupa parte de tres regiones risiogréficas: la
Sierra Madre Occidental, la Mesa Central y la Sierra Madre
Oriental

Clima: El clima en el estado, es de los mas arides en el
pais. el B5% de su superficie es semlarido, el 12% subhUmedo
y el 3% completamente arido. La mayor parte de su extensidn
es de clima templado. $ean la clasificacion de Koppen, sélo

existen dos tipos de clima con sus respectivas variantes.

1. Al Sur de la entidad el clima es templado lluviocso, con
variantes de tipo desértico y una temperatura de 22°C como
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2. En el Norte y en el irea desertica predomina el clima

seco de estepa con escasas lluvias.

En 1la regién central el clima es fresco con una

temperatura media anual de 18 grados Cen\.fgrados.

El estado presenta variantes estacionales de temperaturas,
tiene inviernos frios, salvo en la parte suroeste en que el

invierno es calido sin cambio térmico bien definido.

Uso del Suelo: El 857% de la superficie del estado, esta
cubierta por matorral desertico y por areas sin ningv:m tipo
de vegetacién. alcanzando 42,100 Km2. Esto deja el 42.5%
para las labores agricolas. ganaderas y forestales, lo cual

representa en territorio 31,152 Km2.

Las tierras agricolas representan el 14.5% del total, las
forestales el 18B.0% y los pastizales, el 10%; la mayor parte
de las actividades agri'colas se realizan en la parte central
del estado. En su mayorila es agricultura de temporal con

bajos rendimientos.

Los cultivos mas importantes son ma{z. frijol, chile,

girasol y frutales entre los que se destaca la vid.
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4.4.2.2. Localizacidn del mercado de consumo.

El mercado nacional de vinos de mesa esta distribuide en
todo el pafs. cocentrandose la mayor parte del consumo
nacional en los principales centros urbanos, como son: D.F.,

Estado de Mexico, Guadalajara y Monterrey.

El estado de Zacatecas, geogrét‘icamente se ubica con
respecto a estas entidades a una distancia no mayor de 700
Km, resultando asi un lugar adecuado para instalar una

planta vitivi nicola.

Existen en el estado tres plantas vinicolas que procesan
uva y que destinan su produccién a la industria del brandy.
La transformacion que dan al producto es intermedia en el
proceso de elaboracion de brandy ya que producen vino para
destilar y aguardiente. La plantas son: Vides S.A., que
produce aguardiente y se localiza en el municipio de Luis
Moya;; Vindesa produce vino para destilar y se localiza en
el municipio de Enrique Estrada y la planta Lic. José Lopez
Portille la cual produce vino para destilar y se localiza en
en el municlipio de Fresnillo.

Existen también dos plantas productoras de vino en el
estado, que fueron creadas durante la década pasada, y su
desarroilo es aln 1né1piente. su produccxén es limitada y su
mercado no esta aun definide, siendo sus productos poco o

nada conocidos en los centros urbanos antes mencionados.
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Existen tambien cinco frigorificos para uva en el estado,
de los cuales dos se encuentran en el municipic de Ojo

Caliente,dos en el de Guadalupe y uno en el de Fresnillo.

La tabla 4.B que se presenta a continuacidén detalla las
distancias de los principales centros urbancs en relacion a

Zacatecas y el porcentaje de su consumo referido al total.

Kacraregién Zacatecas (Kmd %X Consumo Total
Mexico D.F. 612 53.0
Guadalajara 410 7.0
Monterrey 500 8.0
Queréetaro 400 3.8
Puebla 800 4.0

Total 72.5

Fuenle: Casa Pedro Domecq

Zacatecas esta mejor localizado que Baja California
Norte, dque es el estado con mayor tradicién  vinicela,
productor de wvinos de buena <calidad, la diferencia en
kilometros de ambos estados con el Distrito Federal es de

2,800 Kms.
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MAPA 4.B LIMITES POBLACIONALES Y MUNICIPALES
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MAPA 4.C. HIDROGRAFIA

1. Rio Aguamaya 5. Rio Colotlan
2. Rio Grande 6. Rio Mezquitic
3. Rio Valparafso 7. Rio Juchipila

4. Rlo Jerez
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MAPA 4 CCLIMAS 450

1. Célido subhimedo 5. Semicélido semiseco
2. Semicdlido subhimedo 6. Templado semiseco
3. Templado subhimedo 7. Semicdlido seco

4, Célido semiseco
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MAPA 4 E

USO DEL SUELO

BOSQUE % SELVA BAJA [:] MATORRAL
PASTIZAL \\\\\\\\\ AGRICULTURA DE TEMPORAL
SIN VEGETACION AGRICULTURA DE RIEGO
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4.4.3. Determinacion del tamafio de la planta.

4.4.3.1. Analisis de los factores determinantes del tamafio de

la planta.
Capacidad del Mercado de consumo: Regional y Nacional.

a) Mercado Regional: El factor mercado regional no es de
manera alguna factor determinante para la localizacidén de la
Planta en determinado lugar, ya que el consumo por regiones,
salvo el D.F., es relativamente pequefio comparado con el

mercado nacional.

bd Mercado Nacional: Durante el periodo 75-85 las
devaluaciones y deslizamientos constantes de la moneda
nacional eran casi permanentes, y el precio de los vinos
extranjeros era inaccesible al consumidor promedio, ésto hizo
que la industria vitivinicola mexicana tuviera un dran
apogeo. Hoy en dia, por efectos de la apertura comercial, se
ha lesionado a la industria nacional ya que ha sido demasiado
acelerada, scbre todo en lo que se refiere a la eliminacion

Ltotal de requisitos de import.aclén.

Aunado a esto debemos tomar en cuenta que el consume per
ca;':lt.a de vino en el pa{s es de poco menos de medio litro al
afflo y que en Mexico aun no existe una cultura enclégica

consolidada, y los vinos importados aGn cuando sean de
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calidad minima tienen impacto psicolégico en el consumidor y
se venden en forma masiva, asi vemos que aunque el volumen de
ventas de vino se haya incrementado un 25% en Gltimo afo, el
consumo de producto nacional no varid en los dos Ultimos
aflos, A raiz de ésto., ahora existe una demanda que antes no
existia, aquel que no acostumbraba tomar vino, ahora lo toma.

Se espera que en un corto plazo, el boom de importaciones
se equilibre y ésto de mayor estabilidad al mercade, lo que
dara entonces oportunidad al pa.{s de competir con vinos de
alta calidad a precios razonables, y la Asociacion Nacional

de Vitiviniculiores esta trabajando para lograrlo.C4)

Por lo que respecta a la relacion localizacion-mercado, la
mayor demanda del producto se concentira en el D.F. (52.8% de
la produccién)l. y estando el consumo muy repartido en el
resto del pai:s seria. desde el punto de vista mercado,
conveniente la localizacién de la planta en el D.F. pero,
dificultades Lécnicas hacen no recomendable la situacion de
la planta en otre sitio que no sea el que tenga la mayor
disponibilidad de la mejor uva para vino de mesa, por otro
lade en la zona seleccionada ya se cuenta con una estructura

.
basica, que permite hacer menores inversiones.

4.4.3.2. Disponibilidad y localizacion de la materia prima en

el estado de Zacatecas,

Dada la especificidad de uva que se requiere para este
tipe de vino, encontramos que las mejores condiciones
climatolégi cas para el desarrollo de éstas variedades

especificas. se encuentran alrededor de las ciudades de
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Fresnillo y Ojo Caliente,y que actualmente ya se nota en éste
estado una tendencia a seleccionar variedades propias para
este fin; as{ encontramos que la disponibilidad de Cabernet
Sauvignon, Ruby-~Cabernet., Chardonnay, Carignane,

Chenin-Blanc, etc. abarca las necesidades del proyecto.
4.4.3.3. Caracteristicas de los recursos financieros.

Los recursos financieros disponibles, pueden ser los
necesarios para la inversidn y capital de trabajo pues se
puede contar con el respaldo financiero de Banrural, y los
diferentes fideicomisos que apoyan a la creaci én de

Agro-industrias.
4.4.3.4. Caracteristicas de la mano de obra.

La mano de obra que se requiere para una planta de éste
tipo y tamafio es una mano de obra cuya especializacién es muy
facil lograr durante el trabajo, es ademas temporal la mayor
necesidad de ella.

Por estas caracter{sticas este Lipo de planta puede muy
ficilmente contratar mano de obra de extraccion campesina ¥y
capacitarla a muy bajo costo y en poco tiempo. Este factor
no influye en la determinacion del tamaffo de la planta, ya

que la mano de obra necesaria, es muy facil de conseguir.
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4.4,3.5, Tecnologia disponible.

Siendo este un proceso tan antiguo, no existen patentes
que impidan el uso de la Lecnalog{a que se enpcuentira
disponible en la literatura al alcance de cualquier Lécnico,
sin embargo la disponibilidad de técnicos es quizé e! factor
critico, aunque se puede contratar personal capacitado ya sea

en las plantas de los vinicultores o en el extranjero.
4.4.3.6. Politica economica regional.

No existe en la reglén de Zacatecas y Aguascalientes
ninguna dispasicién de tipo fiscal o econdmica que limite el

tamaflo de la planta.

4.4.4. DiseWo de distribucidn de la planta.

El croquis de distribucion de la planta, se presenta en
la fig 4.1.
Se recomienda para toda el area de tangques una superficie
de 2000 m2.
El equipo de refrigeracién se pcdré colocar en la seccion

de Lanquerfa. en la parte central.
Se requeriré construir un area de bodega y de proceso

Cembotellado, y aflejamientod, as{ como talleres,para lo que

se suglieren las siguientes areas:
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Bodega de producte terminado 1,800 m2

Bodega de Empaques y Mat. primas 600 m2
Seccidn de afejamiento 300 m2
Seccion de embotellado 600 m2
Seccion de Talleres 300 m2

Total: 2600 m2

El equipo de molienda para la uva (tolva de recepclén
con transportador sinfin y molino de rodillos con bomba
Foulograppe a desnivel), se colocaria al lado del sistema de
recepcién—molienda. Para ello se hard necesario instalar un

sistema gufa para vaciar las tolvas,

El escurridor y la prensa se podrén colocar entre la
seccion de recepcién—molienda ¥y la Lanquer.{a. Las bombas
seran desplazables, siendo su lugar de trabajo toda la

seccidén de Lanquerfa principalmente.

El equipo de embotellado se ubicara en la seccién del
mismeo nombre y su distribucién interna estara en funcion de
las necesidades y conveniencias planteadas por el equipo que

se adquiera. (18, 13)
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CAPITULO 8
FACTIBILIDAD ECONOMICA
6.1, Datos Basicos para la Stmulacion del Proyecto.

Tabla 5. A.

COSTOS DE PRODUCCION EN UNA HECTAREA DE VIREDC (1989)

RUBRO IMPORTE (83 % INTEGRACION BRIX
Mano de Obra 891992 18.4 3.70
Materiales 338857 5.9 1.4
Insumos 736934 2.7 3.05
Operacit on de
Maquinaria 457525 7.8 1.32
Serviclios 1076439 —-— 4.47
Costo de
Fipanciamiento 556869 Q.6 2.31
Amortizacion 251880 4.4 1.05
Utilidad 1151297 19.8 4.77
TOTAL 5787714 100.0 24.04

Bx = $ 24.04 m.n.
FUENTE: Diario gL, IMPARGIAL, Mermonitlo, Kon. junio z4,

1000,
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9.2

INGRESOS TOTALES
COST0S DIRECTOS

CONTRIBUCTON MAROSNAL

§
WANTENIRLENTO
ENERGIA ELECTRICA

ADNINISTRACION
GASTOS F1JOS TOTALES
PEPRECIACION HISTORICA

DEPRECIACION REVALUACION
ANORTIZACIONES

TOIAL COST05 F1JOS
RESULTADO OPERACION
TOTAL llGR[SﬂS KO OPERMNOS
EGRESOS NO RAIlV
GAST0S F
PERDIDA Bl
PRODUCTOS FIIMIEROS
RESULTADO ANTES INPUESTOS

1SR
PIY

RESULTADO NETO

ESTADO DE RESULTADOS (000)

191 199
572,000 629,200
3051333 346,972
Thbybh7 274,10
Ll LT
10,000 30,000 30,000
201000 20,000 301000
1000 351000 1000
10,000 10000 101000
20,000 20,000 201000
115,000 115,000 115,000
2,3 2,30 22,30
10,000 10,000 10,000
142,380 147,380 147,380
19,287 127,30 134,849
73,500 141,000 122,500
R (19,680) 12,348
22,893 - 6,124
681 m s
16,011 (19,950) 2,701
Ll LA CLY

657,800
g

115,000
22,380
10,900

147,380
141,872

43,000

92,8712

46,436
1, 1525

z=2zzz

486,400
390,628

295,172

115,000
22,380
10,000

147,380

148,392

148, 392

74,19
17, on
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INDICES FINAKCIEROS

1991 1992 1393 199

MARGEN DE OPERACION it it M m b3l
{UTILIDAD Df OPERACION A
INGRESOS TOTALES)

TASA O RETORNO DE LA INVERSION 13 183 188 ¥ 8
{UTILIDAD NETA, PERDIDA CAMBIOS X
GAS105 0 PROD FINAKCIERDS A

INVERSION PRONEDIO)

COBERTURA DE INTERESES (VECES) H 1 1 3 -
;G AST0S Y PRODUCTOS FINANCIEROS,
ERDIDA EN CAMBIOS A UTILIOND A.1)

COBERTURA DE GASTOS DE OPERACION (DIAS) 2 5 2% 9 FM
(ACTIVO CIRCULARTE A COSTOS DIRECTOS
F1J05,DEPRECIACIONES Y AMGKTIZACIONES)

RAZON CIRCULANTE (VECES) i 1 2 H] H
{TOTAL DE ACTIVO A PASIVO CIRCULANTE)

DEUDA LPIDEUBA lFOCAFHAL (V[CES) - - - - -
(CREDITOS ¥ -
INVERSION FROH[DIO)

PUNTO DE EQUILIERIO

{En fupcion de ventas)
PUNTO EQUILIBRIO 28,475 251,435 256,381 261,52 246,881
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I'LUJO QPERATEVO

ING 5081
INGRESOS TOTALES
~INCREN, CTAS x €0

INGRESOS OPERATIVOS
EGRESOS:

€05705 DIRECTOS

SALARIOS

NANTENIRIENTO

ENERGIA ELECTRICA

SERV, GRALES, ADNON,

15

(41

lNCR[l. EN INVENTARTO

X PROVEDORES

~INCREN, EN ISR Y PTU POR PAGAR

NCREN, EN CAJA Y BANCOS

EGRESOS OPERATIVOS
FLUJO OPERATIVO
SERVICIO DE LA DEUDA

PAGO INTERESES (NETO:

PAG FINANC[ANIENTO ADICIONAL

T0TAL AIGRHIACION[; HCOCIPAL Gy

TOTAL MMORTIZACION PRINCIPAL L.P.
AMORT,PROVED ACT FiJO L.P,

SERVICIO DE LA DEUDA
FLUJO DISCRECIONAL

INGRES0S
INGRESOS N0 OPERATIVOS
INGRESOS x VENTA ACTIVO F1IO

FLUJO DE EFECTIVO (000}

1991

512,000
7,667

$24,333

305,338
30,000
20,000
35,000
135,000
22,69
6,817
Qi
(12,289
(ulwm

101,42
22,98

1992

600,600
3

598,217
325,900

35,000
165,000

m
8,510

1,ne

{11,125}
30

40,581
137,638

1993

629,200
3

626,817

346,972
30,

475,835
151,182

122,500
100,000

22,50

1994

657,800
2,383

635,447

368,548
30,000
00

35,000
1151000
(s
117528
81950
1,799
534,026
121,39

49,000
200,000

29, oSo

684,017

390,620
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YENTA FILIALES
INGRESOS DISCRECIONALES

05
05 ¥0_OPERATIVOS

DECREM, OTROS PASIVOS L.P,
PAGO DIVIDENDOS

£ORESOS DISCRECIONALES
FLUJO DISCRECIONAL

HUEVO FIRANCIAMIENTO

S0Lic
APORTACIONES CAPITAL
TOTAL FINAKCIANTENTO
CANBIO NETO EN EXCEDENTES DE EFECTIVO

FLUJO OPERATIVO
SERVICIO DE LA DEUDA
FLYJO DISCRECIONAL
TOTAL FINANCIANIENTO

INCREM (DECREW) EXCEOENTES
SALDD FINAL EXCEDENTES

FLUJO DE EFECTIVO (000}

1991

REER

397,000

397,000
(3974000)

300,000

310,000

22,908
(191}000)
300,000
252,408
252,408

137,635
17, 1000
(8 OSB)

(11, 403)
35.005

1993

RN

151,182
, 500

m sfﬁ)
163,486

asz2z222

i21.30
29,000
{1,381)

(128,360)
34,726

89,429
(17,455)

1,974
106 700
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CONCLUSIONES

En base al estudio de mercado realizado observamos que
el proyecto se encuentra con importantes restricciones de
acceso como son barreras cul turales, econdmicas 0%
sensoriales.

La industria vitivinicola atraviesa por un momento de
crisis debida en gran parte a la apertura comercial, lo que
ha occasionado un desequilibrioc con respecte al auge que se
tuvo en la década 1970~ 80, en la que existié cierto
proteccionismo al producto nacional y se realizaron esfuerzos
por consolidarse a nivel nacional y darse a conocer en el

exterior.

En el pericde 1981- 83 hubo un suUbito cilierre de
fronteras debido a una devaluacidn econdmica, esto permitid a
la induustria vitivinicela crear vinos de caradcter wvarijietal
con la intensién de dar una opcidn miés al consumidor

acostumbrade a vinos con estas caracteristicas.

Durante la Ultima década ha habido un constante
desequilibrio en la produccidn nacional aunque el mercado se
ha mantenido estable o con ligeros ascensos, siendo éste
siempre limitado con respecto al grueso de la poblacidn
mexlicana.

Por otra parte han surgido productos que brindan nuevas
formas de consumo, como los ceoolers y sangrias, que son
bebidas de cardcler refrescante, y a su vez tienen un sabor

dulce que se adecua mis al gusto mexicano.
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El desarrollo de la industria vitivinicola en México no
es una empresa fdecil, las principales barreras a la entrada
de nuevos productores las constituyen la disponibilidad de
tierras para el cultivo de la vid, la integracidn vertical en
el procesc productive y el monte de inversidn, asi como las
disposiciones legales y sanitarias a que esta sujeta la

industria.

En la parte de tecnologfa del proyecto podemos decir que
la gran mayoria del equipo necesario es de i{mportacidn, pero
la disponibilidad es relativamente buena. El proceso escogido
para el proyecto (cldsico), ofrece la ventaja de poder irse
incrementando si la demanda del producto asi{i lo requiere,
esta estrategia permite un capital inicial menor al que
pudiera haberse necesitade si se hubiera escogido un sistema
continuo; ademds que para dicho sistema se requieren
volimenes de produccidn muy altos que no se podr{an cubrir
con el producto elegido Cvino varietald. ya que no habria

materia prima disponible suficiente.

En cuanto a la ingenierf{a del proyecte, el equipo
diseflado se estimd para cubrir la produccidn de un periocdo a
mediano plazo, con perspectivas a incrementar su capacidad de

acuerdo al entorno del mercado.
La planta se situd en Zacatecas, porque este estado por

sus caracteri{sticas ofrece buena disponibilidad

de materia prima y demds servicios que requiere la industria.
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El estudio de factibllidad econdmica se realizd en base
a un programa de simulacidn financiera y un sistema de
soporte de desiciones, los criterios fueron manejar un monto
de produccidn pequeiio debido a la disponibilidad de materia
prima e introduceidn al mercado, lo que implicaria un alte
precio del producto, pero se prefirld manejar un monto de
inversidn alto, acarreando una linea de crédito y gastos

financleros mencres.

Las proyecciones indican que debido al desequilibric
presente en la industria vitivinicola, seria conveniente
esperar a que se defina la tendencia del mercado. Podria
decirse que dste no es un momento propicio para abrir una
nueva industria e ingresar al mercado con un vino varietal

como Unica opcidn.

Podemos plantear como solucidn abrir mercade con
produccidn de brandy, bebidas refrescantes a base de vino,
que reultan rentables a menor plazo, © bién vinos con

varledades bonificadoras.
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