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RESUMEN

La investigacion se desarrolla con el objetivo de producir un vino blanco
semiseco a base de Uva Tinta (Vitis vinifera L. var. Gross Colman), siendo
extraida de la zona de la libertad, Trujillo. Se elaboré cuatro tipos de muestras
de vino: con presencia y ausencia de semillas y hollejos fermentados al natural:
Vino con presencia de hollejos y semillas (M1), Vino con presencia de hollejos
y ausencia de semillas (M2), Vino con ausencia de hollejos y presencia de
semillas (M3) y Vino con ausencia de hollejos y semillas (M4); de estas se
determind las caracteristicas fisicoquimicas como porcentaje de cenizas, acidez
total, azUcares reductores, extracto seco, grado alcohdlico, acidez volatil, grados
Brix y pH. A la vez también se identificd las caracteristicas organolépticas olor,
color, sabor y textura al paladar. Estadisticamente se evalu6 con el método de
T-Student, comparando a 3 de las muestras con la muestra estandar (vino con
presencia de hollejos y semillas) indicando que la muestra mas aceptable o
representativa es la del Vino blanco Semiseco con presencia de semillas y
ausencia de hollejos (M3) con 1.60 g/l de cenizas,4.8 g/l de acidez total, 23.44
g/l de azucares reductores, 23.90 g/l de extracto seco, 11.9 g/l de grado

alcohdlico, 0.07 g/l de acidez volatil, 16 grados brix y 3 de pH.

Palabras Claves: Vino, Uva, Caracteristicas Fisicoquimicas, Caracteristicas

organolépticas, Grados Brix, Grado alcoholico, Fermentacion.



ABSTRAC

The research is developed in order to produce a semi-dry white wine based on
Grape Vitis Vinifera | Grape. Var. (Gross Colman), being extracted from the city
of Cascas-Trujillo. Four types of wine samples were prepared with presence and
absence of seeds and skins fermented in nature: Wine with the presence of skins
and seeds (M1), Wine with presence of skins and absence of seeds (M2), Wine
with absence of skins and presence of seeds (M3) and wine with absence of
skins and seeds (M4); Of these, the physicochemical characteristics such as
percentage of ash, total acidity, reducing sugars, dry extract, alcohol content,
volatile acidity, Brix and pH degrees were determined. At the same time, the
organoleptic characteristics of smell, color, taste and texture of the palate were
also identified. Statistically it was evaluated with the T-Student method,
comparing 3 of the samples with the standard sample (wine with the presence
of skins and seeds) indicating that the most acceptable or representative sample
is that of the Semiseco white wine with presence of seeds and absence of skins
(M3) with 1.60 g / | of ash, 4.8 g /| of total acidity, 23.44 g / | of reducing sugars,
23.90 g / | of dry extract, 11.9 g / | of alcoholic strength, 0.07 g / | of Volatile
acidity, 16 degrees brix and 3 pH.

Key Words: Wine, Grape, Physicochemical Characteristics, Organoleptic

Characteristics, Brix Grades, Alcohol Grade, Fermentation.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

La cultura del vino es apasionante, cada dia hay mas gente entendida e
interesada en descubrir y conocer a fondo esta bebida; colecciona botellas y
etiquetas de diversas cosechas, se informa, estudia y realiza practicas de
degustacion; elige el vino, lo observa y analiza, para finalmente emitir su propio
juicio acerca de lo que ha probado y descubierto, con la seguridad de que su
descripcion sera acertada, esta investigacion pretende comprobar que se puede
realizar un vino blanco semiseco, con color, sabor y calidad aceptable, utilizando
una (Vitis vinifera L. var. Gross Colman) la cual su principal caracteristica es su

color tinto.

Nos hacemos la siguiente interrogante: ¢Cuales son las caracteristicas
fisicoquimicas de un vino blanco semiseco a base de uva Gross Colman con

presencia y ausencia de semillas y hollejos fermentado al natural?

La presente investigacion se justifica en el hecho que se obtendra parametros,
los cuales seran comparados con normas ya estandarizadas de un vino blanco
semi seco; dado que en la actualidad aun no hay estudio ni elaboracién de vino
blanco semi seco de la uva Gross Colman que en su naturaleza es negra y con

semillas, lo cual lo hace un estudio Unico.

Con el desarrollo de la siguiente investigacion se busca elaborar un Vino joven,
Blanco Semiseco de color amarillento, olor a frutas, suave, generoso natural, con
un aproximado de 10° grados de alcohol, 1 (g/L) de grados de acidez volatil, 90g/L

en azlcar y un extracto seco total de 16.0 a 100°C.

La presente investigacion tiene como obijetivo principal determinar caracteristicas
fisicoquimicas de un vino blanco semiseco a base de uva Gross Colman con
presencia y ausencia de semillas y hollejos fermentado al natural. Como objetivos
especificos

Evaluar las caracteristicas Fisicoquimicas en la fermentacién de la uva Gross
Colman en vino blanco semiseco con presencia de semillas y ausencia de
hollejos, con presencia de hollejos y ausencia de semillas, con ausencia de

semillas y hollejos, con presencia de semillas y de hollejos.



También se plantea comparar los estandares ya establecidos en la Norma
Técnica Peruana 2012.014 de un vino con cada uno de nuestros resultados

obtenidos.

En el capitulo Il nos enfocaremos en la descripcion de los antecedentes teoricos
y de las bases tedricas que nos sirven para la realizacion de la presente

investigacion.

En el capitulo Il se pondra en uso cada uno de los métodos y técnicas para poder
determinar las Caracteristicas Fisicoquimicas de un Vino Blanco Semiseco a
base de Uva (Vitis vinifera L. var. Gross Colman) con Presencia y Ausencia de

Semillas y Hollejos Fermentado al Natural.

En el capitulo IV se analizara los resultados obtenidos en la practica, asi como en
el gabinete y se te tendra que comparar con nuestras bases tedricas, por ultimo,

en el capitulo v se mencionaran las conclusiones que hemos llegado.

1.1. Problema de Investigacion

Se busca elaborar un vino blanco semi seco de una uva Gross Colman
extraida de la ciudad de Cascas, la cual es de color tinta, de esta no se
encuentra mucha informacion de que se haya elaborado vinos blancos.
Es por esto que buscamos elaborar y compararlo con las pautas ya

establecidas segun la Norma Técnica Peruana.

En lo tecnoldgico; se desea lograr implementar un mecanismo de
filtracion artificial en el proceso de trasiego de la elaboracion del vino, lo
cual ayudara a nuestro producto a conservar mayor porcentaje de sus
propiedades ya que estas se encuentran en la pasta formada por
hollejos, semillas y residuos soélidos propios de la fermentacién.

En lo social; el producto incentivard a la poblacion en cuanto a la
produccion y cosecha de esta variedad de uva, a la vez este producto
natural brindara muchas propiedades buenas para la salud del pueblo

cajamarquino.



En lo economico; al elaborar un vino de estas caracteristicas esto nos
indicaria que se puede elaborar un vino blanco semiseco de una uva
tinta, entonces el productor de uva no se preocuparia por producir dos
uvas distintas para elaborar vinos blancos y tintos, es asi como
ahorrarian en el costo de produccion de un tipo de uva.. Asi como
también al elaborar el vino blanco semi seco su costo pretende estar al
alcance de la economia cajamarquina, de estas maneras muchas de las
empresas que van tras los rastros de un buen producto en la viticultura

lo realicen y comercialicen sin problemas.

1.2. Formulacién de la investigacion

¢,Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas de un vino blanco
semiseco a base de uva Gross Colman con presencia y ausencia de

semillas y hollejos fermentado al natural?

1.3. Objetivo de la investigacion
1.3.1. Objetivo General

Determinar caracteristicas fisicoquimicas de un vino blanco semiseco a
base de uva Gross Colman con presencia y ausencia de semillas y

hollejos fermentado al natural.

1.3.2. Objetivo Especificos

> Evaluar las caracteristicas Fisicoquimicas de un vino blanco semiseco
elaborado a base de una uva (Vitis vinifera L. var. Gross Colman) con

presencia de semillas y ausencia de hollejos.

» Evaluar las caracteristicas Fisicoquimicas de un vino blanco semiseco
elaborado a base de una uva (Vitis vinifera L. var. Gross Colman) con

presencia de hollejos y ausencia de semillas.

» Evaluar las caracteristicas Fisicoquimicas de un vino blanco semiseco
elaborado a base de una uva (Vitis vinifera L. var. Gross Colman) con

ausencia de semillas y hollejos.



» Evaluar las caracteristicas Fisicoquimicas de un vino blanco semiseco
elaborado a base de una uva (Vitis vinifera L. var. Gross Colman) con

presencia de semillas y de hollejos.

» Comparar los estandares ya establecidos en la Norma Técnica Peruana

2012.014 de un vino con cada uno de nuestros resultados obtenidos.

1.4. Hipotesis de la investigacion

Es posible obtener un vino joven, Blanco Semi Seco, color amarillento,
olor a frutas, suave natural, con 10° de alcohol, 1,2 g/l de acidez volatil,
extracto seco total promedio de 20 g/l y un contenido de azlcar de

90g/l; a partir de una uva de a variedad Gross Colman.



2.1

CAPITULO I
REVISION DE LITERATURA

Antecedentes de la investigacion.

Al revisar investigaciones previas al soporte al nuevo estudio se puede
citar los siguientes trabajos afines a la investigacion sobre elaboracion
de vinos.

Segun Peru 21 (2016), la coyuntura de las bebidas alcohdlicas ha ido
mejorando en los ultimos afios, luego que en el 2014 el sector cayera
alrededor de ocho por ciento debido a que la Ley del Impuesto Selectivo
al Consumo (ISC) se modificardq, y tuvo como principal efecto el
incremento de los precios de los licores. Pese a esto en el 2015, tras
jugadas comerciales, el crecimiento del sector fue del diez por ciento.
Para el presente afio lo que se ha estimado es un crecimiento del seis
por ciento, esto debido a la mejor perspectiva macroeconémica del pais.
No obstante, este crecimiento del sector estara muy por debajo del
registrado en los afios anteriores, lo cual ha originado pérdida de
rentabilidad en las empresas licoreras.

Parodi (2006), del total de variedades que se producen en los campos
vitivinicolas de la zona de Cascas y sus anexos, la variedad que reviste
mayor importancia actualmente es la Gros Colman. Esta variedad
aparentemente se introdujo y desarrollo en la zona entre 1940 a 1945.
Su cultivo se inicio en la zona de Simbron y de alli posteriormente la
familia Rabines la introdujo a la localidad de Cascas. Hasta el afio 2004,
época en que se realiz6 el Censo vitivinicola en Cascas la variedad Gros
Colman era la mas importante. Actualmente esta variedad sigue siendo
la de mayor extension en la zona, existiendo lotes de esta variedad que
tienen mas de 20 afios de edad, pero probablemente su superficie
cultivada ha disminuido en relacion con la informacion del ultimo censo
a raiz del interés por nuevas variedades en la zona. Le sigue en orden
de importancia la variedad Alphonse Lavallée (Ribier), luego la variedad

Moscato de Alejandria y finalmente la variedad Red Globe.



Existe un porcentaje pequefio de la superficie con vid en Cascas
dedicada a diferentes variedades (Italia, Flame seedless, Cardinal,
Torontel, etc.).

Actualmente existe un notable interés por parte de los productores
viticolas de la zona respecto a la variedad Red Globe. Este interés se
sustenta en la capacidad productiva de esta variedad en relacion con
Gros Colman, su mejor tolerancia a problemas patolégicos a nivel de
fruta y hojas, asi como los mejores precios que recibe el productor por
kilo de uva vendida, los cuales han llegado a estar entre los S/.3.0 a 3.5,
en relacién con el precio que recibe y ha recibido la Gros Colman el cual
fue de 1.0 a 1.5 por kilo de uva fresca.

Ricci (2011), “produccion de aceite de pepita de uva, una herramienta de
creacion de valor agregado para un producto residual” En este
documento se analiza la pre factibilidad de producir aceite a partir del
orujo de uva, un residuo de la industria vitivinicola. En la actualidad se
procesa el orujo solamente en las zonas vitivinicolas mas desarrolladas
de Argentina.

Para ello, primero se estudi6 la cadena de valor de la uva en el pais, sus
diferentes ramas y los volimenes de uva destinados a cada una. Se
profundizé el andlisis en la produccion de vinos y mostos, determinando
las variedades de uva utilizadas, el area sembrada y la produccion
nacional. Luego se hizo foco en el aceite, este tiene diversos usos y
calidades asociadas. Se caracteriza por tener un alto contenido de
antioxidantes y un alto punto de humeo, lo que lo diferencia entre los
aceites comestibles. Se analizaron los mercados productor, consumidor,
competidor y sustituto del aceite de pepita de uva. Al carecer de
informacién de consumo y de produccion de este aceite, para determinar
gué paises son los mayores consumidores y productores, se tom6 como
referencia la produccion de vino y con el consumo de tres aceites con

propiedades similares al de pepita de uva.



El tiempo de repago simple del proyecto se estima en cinco afos.
Finalmente, se concluye que, para perfeccionar la cadena de valor de la
uva mediante la reutilizacion de los orujos para producir un producto
alimenticio de alta calidad, son necesarias las siguientes condiciones:
1) Creciente demanda insatisfecha de aceite de alta calidad.

2) Creciente produccion de vino en Cafayate.

3) Rendimiento promedio del prensado mayor al 5,36%.

Lazaro (2017), “Evaluacion de la aceptabilidad de galletas nutricionales
fortificadas a partir de harina de sangre bovina para escolares de nivel
primario que padecen anemia ferropénica”. Tiene como objetivo general
la elaboracion de una galleta nutricional de buena calidad, utilizando en
su formulacién harina de sangre bovina procedente del sacrificio de
ganado vacuno ademas de harina de trigo insumo que se utiliza a diario
en la mesa peruana. Para su segunda etapa experimental, la galleta con
mejor aceptacion se sometié a un estudio cuasi-experimental en nifios
de un colegio nacional por un periodo de 4 meses; para este estudio se
formaron dos grupos: uno experimental con anemia ferropénica y/o en
riesgo, ademas otro grupo blanco con niveles normales de hemoglobina;
ambos grupos fueron medidos la hemoglobina antes y después del
tratamiento, al final del tratamiento se vio que el grupo experimental tuvo
un aumento en la hemoglobina a comparacion del grupo blanco; sin
embargo aplicando la prueba de “T DE STUDENT” este aumento fue no
Significativo, lo que nos lleva a concluir que las cantidades utilizadas en
el estudio y/o el tiempo no fueron los suficientes para lograr un aumento

significativo.

La calidad nutricional se determiné a partir del contenido de hierro,
analisis proximal, fisico-quimico, microbiolégico y la prueba de
aceptabilidad mediante la evaluacibn sensorial. Las galletas
nutricionales con una fortificacion de 20%, 25% y 30% de harina de
sangre bovina presentaron un contenido de hierro 17,77; 22,24 mg/100
gr y 26,65 mg/100 gr respectivamente, con respecto del analisis
microbioldgico indicaron que los productos fueron aptos para el consumo

humano.



La prueba de aceptabilidad se realiz6 en una Institucion Educativa

Gerardo Iquira Pizarro.

En conclusion, la galleta nutricional con 30% de harina de sangre bovina
presento una adecuada calidad nutricional y fue mas recomendable para

el tratamiento de la anemia ferropénica.

Mifio (2012), “Fundamentos para elaborar vino blanco comun en un
desarrollo tecnoldgico” EI objetivo general es Desarrollar un
procedimiento tecnoldgico apropiado y sustentable desde el punto de
vista econdmico y ambiental, para la elaboracion de vino blanco comun,
apto para consumo humano, utilizando mostos de uvas no viniferas

cultivadas en Misiones, y levaduras nativas o S. bayanus.

Caceda (2017), “Efecto de la concentracién de mucilago de chia (salvia
hispanica |.) y pH sobre las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
de jugo clarificado de uva (vitis vinifera ) variedad gross colman” Se
evaluo el efecto de tres concentraciones de mucilago de chia (6, 8 y
10%) y dos valores de pH (3.5 y 4.2) sobre color, acidez titulable, turbidez
sélidos solubles, apariencia y aceptabilidad general en el jugo clarificado

de uva variedad Gross Colman.

La materia prima fue seleccionada, lavada, pesada, despalillado,
prensada, estandarizada, clarificada, trasegada, pasteurizada,
envasada, enfriada y almacenada. Se aplicaron seis tratamientos que
fueron evaluadas en color, acidez titulable, turbidez y contenido de
sélidos solubles como variables paramétricas. Sensorialmente se evalu6
la apariencia y aceptabilidad general con treinta jueces no entrenados,
utiizando una escala heddnica de nueve puntos. Los analisis

estadisticos se realizaron a un nivel de confianza del 95%.

La prueba de Levene modificada demostré6 homogeneidad de varianzas
para las variables paramétricas y el andlisis de varianza indicé un efecto
significativo de la concentracion de mucilago de chia y pH en el color y
turbidez, mientras que en la acidez hubo efecto significativo del pH en el
contenido de solidos solubles no se encontré efecto significativo en jugo

clarificado de uva variedad Gross Colman.



La prueba de Duncan determiné que la concentracion de mucilago de
chia al 10% y pH 3.5 present6 las mejores caracteristicas fisicoquimicas.
La prueba no paramétrica para la evaluacion sensorial aplicadas fueron
Friedman y Wilcoxon denotando que el mejor tratamiento en apariencia
y aceptabilidad general fue a pH 4.2 y 10% de concentracion de mucilago

de chia en jugo clarificado de uva variedad Gross Colman.

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. LAUVA

Segun Sudameris (2002) dice que, la uva (Vitis vinifera) es una de las
frutas de mayor importancia econémica en el mundo, ya que no solo es
consumida fresca, sino que también es utilizada como insumo para la
elaboracién de vinos, aguardientes, piscos, vinagres, pasas, néctares y

bebidas azucaradas.

La uva es uno de los cultivos mas antiguos de la civilizacion, estimandose
su origen en Armenia, cerca del mar Caspio, a partir de donde se
expandié hacia el oeste de Europa, Iran y Afganistan. La larga historia
de la uva no solo esta ligada a sus multiples usos en la comida, y en la
preparacion de bebidas, sino también al campo de la medicina curativa.
En India, China y otras latitudes, el papel de la uva en el cuidado de la
salud y cura de enfermedades ha sido enfatizado desde tiempos
antiguos. La composicién del fruto es en su mayoria agua (81.8%) y
carbohidratos (15%), siendo el resto minerales y vitaminas esenciales

para el cuerpo humano (Sudameris 2002)

La variedad Gross Colman conocida también como “Dodrelabi” en
Turquia o “Pusa” en Tailandia es considerada en Europa principalmente
en Alemania y Bélgica y algunos paises asiaticos (Tailandia, Singapur y
Japon) para ser cultivada en invernaderos o en espacios controlados
(jardines o huertos caseros), el origen de la misma es desconocido pero
su cultivo en Europa se inicia un poco después de mediados del siglo
XIX.



2.2.1.1.

Es una variedad vigorosa, con hojas de tamafio apreciable ligeramente
coriaceas. son de gran tamafio de forma cilindro cénica, algo alargados
y con bayas ligeramente compactas, de forma redonda, de color granate
oscuro a negro, de cascara gruesa, pulpa verde claro con presencia de
semillas y de sabor acido dulce. En la zona se comporta como una
variedad exigente en manejo sanitario sobre todo en lo concerniente al
control de odiosis y mildiu, muestra si una buena tolerancia a la sequia.
Sin embargo, es sensible al ataque de arafiita roja. Se le considera una
variedad de cosecha tardia (Sudameris 2002).

ESTRUCTURA Y DESARROLLO DE LA UVA

Zapater (2013) Menciona que, en la estructura de la uva se pueden
distinguir dos partes claramente diferenciadas, las semillas y el pericarpo
0 conjunto de tejidos que las envuelve. Las semillas se desarrollan a
partir de los 6vulos tras su doble fecundacion, mientras que el pericarpo
es el resultado del crecimiento y diferenciacion de la pared del ovario. En
el pericarpo pueden distinguirse tres tipos de tejidos, organizados
conceéntricamente alrededor de las semillas, el endocarpo més interno y
con una textura mas gelatinosa, el mesocarpo intermedio y que ocupa el
mayor volumen de la baya y el exocarpo mas externo que contiene la
epidermis recubierta por una cuticula cérea y algunas capas celulares

subepidérmicas.
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2.2.1.2.

Pedicelo

Exocarpo
Hollejo

Epidermis

Mesocarpo
Pulpa

Semillas
Endocarpo

Figura 1. Estructura de una uva madura

VARIEDADES DE UVA

El ministerio de la produccion (PRODUCE) 2008, determind las

siguientes variedades de uva:

e Para vinificacion vinos tintos y rosados:

Alicante

Las zonas de cultivo de esta uva son: Jumilla, AlImansa, Yecla, Alicante,
Penedes, Orense, Pontevedra y Aragon. Junto con la Alicante Bouchet
y la Hondarrabi Beltza, son las Unicas uvas que poseen la pulpa tinta.
Tienen ademas un alto contenido de taninos. Son plantas de soporte
erguido, rendimiento medio alto, brotacion temprana (por lo que pueden
verse afectadas por heladas primaverales), maduracion tardia y
sensibles a enfermedades y plagas. Si estas uvas (figura 2) han tenido
una buena maduracion, son robustos, de gran estructura, cuerpo y color

cereza oscuro. Normalmente se usan solo para mezclas. (Garcia 2008).
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Figura 2.Racimo de uva Alicante

Barbera

Es una uva tinta originaria de Italia (figura 3), mas precisamente de
Montferrato en la zona del Piamonte: la uva Barbera, siendo la variedad
mas extendida en el Piamonte y disputando el segundo lugar en ltalia.
Aungue no se le encuentra en el resto de Europa, excepto por una

escasa cantidad en Grecia y Rumania.

En los analisis de ADN recientes sugieren que la barbera podria estar

relacionada con la vida franco espafiola mourvedre.

En cuanto a las caracteristicas de la uva barbera, a diferencia de la
nebbiolo los hollejos de la barbera precipitan los antocianos pocos dias
después del inicio de la fermentacion. Es una variedad de uva tinta cuyo
contenido tanico es bajo. Es altamente resistente a los hongos y es
capaz de producir buenas cosechas en diferentes tipos de tierra. Es muy
vigorosa y capaz de producir altos rendimientos si no se mantiene bajo

control.

Las caracteristicas organolépticas que podemos encontrar en una

barbera de gran calidad son:

Color: Rojo rubi con buena intensidad. Cada dia son mas los vinos con

una gran intensidad cromatica.
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Aromas: Principalmente Florales; pétalos de rosa, violetas, salvia.
Frutales; cerezas, ciruelas, grosellas, frambuesas. Especias; pimienta,
clavo, canela.

Boca: buena textura, equilibrio, acidez marcada pero no moleta, cuerpo
medio, agradable y con buena persistencia, que invita a beber. (Caballer
2018)

Figura 3.Racimo de uva variedad Barbera

Borgofia

Variedad de vigoroso crecimiento y mediana madurez, los racimos son
de forma conica, de mediano tamafio; la baya es ovoide, de tamafio
mediano, de color negro violeta (figura 4); su época de cosecha es en
marzo en la costa y todo el afio en la selva. Es una cepa conocida en el
mundo como Isabella.

No es exacto afirmar que se trate de una variedad silvestre. De la familia
Vitis Labrusca, y la serie labruscoideae americanae, es una uva hibrida
franco-americana que se cultiva en limitadas extensiones de tierra del
estado de Nueva York.

También se le encuentra en regiones frias de Europa oriental, pero sobre

todo en América del Sur (Brasil, Uruguay, Colombia, Peru).
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Probablemente se haya originado en la polinizacién aleatoria con que se
intento, en el siglo dieciocho, implantar vides europeas en los Estados
Unidos. (PRODUCE 2008)

Figura 4.Racimos de uva variedad Borgofia
Cabernet Sauvignon

Se trata de una gran uva (figura 5). Sin duda, “cabernet sauvignon” es el
nombre del varietal mas conocido y una designacion que los
consumidores reconocen sea donde fuera que el vino sera
comercializado y lo compraran porque les agrada. La gran mayoria
conoce poco sobre sus origenes, cosa que no les interesa saber. Esta
uva es uno de los cultivares mas exitosos comercialmente, el fruto tiene
un hollejo grueso y la pepita es grande en proporcion con la pulpa. Dado
gue las pepitas, junto con los hollejos y tallos, son la fuente de taninos
en el vino (Hills 2004)
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Figura 5.Racimos de uva variedad Cabernet Suvignhon
Grenache

La garnacha o grenache (pronunciado gren-aash) es una variedad
espafola de vid (Vitis vinifera). Es una variedad tardia, muy vigorosa y
productiva (figura 6). Se adapta bien a suelos arenosos o con piedras y
a los ligeramente acidos. Es sensible al mildiu y a la excoriosis. Otros
nombres con los que es conocida son: Alicante blanca, garnacha gris,
garnacho blanco, garnatxa blanca, vernatxa blancal grenache blanc,

lledoné, silla blanc y sillina blanc (Viveros Lorente 2015)

Figura 6.Racimo de uva variedad Garnache
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Malbec

Uva francesa (figura 7), se le considera argentina, porque fue en este pais
en donde mejor ha desarrollado su potencial. Los vinos elaborados a
base de esta uva tienen tonalidades violetas que oscurecen el rojo de su
color.

Es una uva que da vinos sencillos o complejos, segun la elaboracién, pero
siempre con un toque agreste y cautivante como nuestros suelos
sudamericanos. Sus aromas y sabor responden a ciruelas maduras,

frutas negras (cerezas, arandanos y grosellas) (Arevalo 2008)

Figura 7.Racimos de uva variedad Malbec
Pinot Noir

Es una variedad de uva tinta, es considerada como la variedad mas
elegante que existe. Hace siglos se ha tratado de implantar en muchas
zonas fuera de borgofia, sin ningun éxito. Es originario de borgonia,
aunque no se ha podido demostrar su origen exacto, puesto que la prole
de las Pinot es muy amplia. Sus bayas son de pequefio tamafio, de un
negro violaceo, enceradas por una cantidad abundante de pruina. El

hollejo es moderadamente grueso y la pulpa suave (Ferrer 2017)

16



Figura 8.Racimos de uva variedad Pinot Noir
Tempranillo
Uva tinta de gran finura y muy aromatica. Estrella de la variedad de uvas
espafolas. Llamada Ull de Llebre en Catalufia. (Marquez 2008)
Los vinos elaborados con esta variedad de uva poseen gran calidad, son
equilibrados, alcohdlicos, ligeramente 4cidos, con suave aroma a fresas
y a frutos silvestres; su color rubi, muy intenso. Es un vino muy apto para
el envejecimiento en roble (PRODUCE 2008).

Figura 9.Racimo de uva variedad Tempranillo
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O Para vinos blancos:

Albilla

Esta uva es redonda, pequefia y muy apretada en los racimos. Resiste
mucho la humedad, y no se pudre facilmente. El vino que da esta uva es
muy claro, de excelente color, olor y sabor, y se conserva mucho tiempo
(Gonzales 2016)

Figura 10.Racimo de uva variedad Albilla

Viognier

Procedente de del Rodano francés, zona vitivinicola francés, variedad
con potencia aromatica y alcohol probable muy elevados (15%) y con
baja acidez, aunque no lo resta ni delicadeza ni elegancia, supo llamar
la atencién de algunos endlogos espafioles, los cuales lo han introducido
en sus coupages para la elaboracion de grandes vinos blancos. Color
amarillo dorado intenso. Tiene gran capacidad para evolucionar

favorablemente en el tiempo (Galy 2019)
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Figura 11.Racimo de uva variedad Viognier
Moscatel de Alejandria

Originaria de Africa, posiblemente de origen mediterraneo. Las uvas
moscateles de Alejandria se cultivan en todo el mundo. Quizas es la
variedad mas representativa del mediterraneo, por sus usos, la
presencia de la misma en todas las grandes civilizaciones antiguas. Sus
bayas son de forma circular, pero con tendencia a seccion longitudinal
eliptica, hollejo grueso y consistente, pulpa blanda muy jugosa con sabor

caracteristico amoscatelado (Vitivinicultura 2017)

Figura 12.Racimo de uva variedad Moscatel de Alejandria
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O Vides de mesa (Vinos Blancos y Tintos):

Alphonse Lavallée

Variedad de brotacion tardia y de madurez media, racimos grandes a
veces voluminosas, troncoconicos, bayas muy grandes, esféricas,
onduladas, negras. Piel gruesa pulpa carnosa. Es una variedad muy
productiva. La época de cosecha es afines de febrero. (PRODUCE
2008).

Figura 13.Racimo de uva variedad Alphonse Lavallée

Gross Colman

Esta variedad se introdujo en Cascas hacia 1940, su facil adaptacion y
rusticidad le permitieron desarrollarse facilmente dentro del ambito
ecoldgico que envuelve las zonas de cultivo de la provincia Gran Chimu.
La variedad Gross Colman conocida también como “Dodrelabi” en
Turquia o “Pusa” en Tailandia es considerada en Europa principalmente
en Alemania y Bélgica y algunos paises asiaticos (Tailandia, Singapur y
Japon) para ser cultivada en invernaderos o en espacios controlados

(jardines o huertos caseros).
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El origen de la misma es desconocido, pero su cultivo en Europa se inicia
un poco después de mediados del siglo XIX. La Gross Colman, es una
variedad vigorosa, con hojas de tamafio apreciable ligeramente

coriaceas.

Los racimos son de gran tamafio de forma cilindro conica, algo alargados
y con bayas ligeramente compactas, de forma redonda, de color granate
oscuro a negro, de cascara gruesa, pulpa verde claro con presencia de
semillas y de sabor &cido dulce. En la zona se comporta como una
variedad exigente en manejo sanitario sobre todo en lo concerniente al
control de odiosis y mildiu, muestra si una buena tolerancia a la sequia.
Sin embargo, es sensible al ataque de arafiita roja. Se le considera una
variedad de cosecha tardia. Sin embargo, en Cascas se puede cosechar
todo el afio, pero principalmente entre mayo y agosto. Actualmente se
comercializa a nivel de las regiones de la Libertad, Lambayeque, Piura'y

a nivel internacional tiene alguna salida hacia el Ecuador (Parodi 2006)

Es una uva de mesa de color negro, que posee semilla, su racimo es
conico, cuyo peso en promedio es de 250-400g. tienen un grano
elipsoidal compacto, con un tamafio promedio de 1.00-1.8 cm. Ademas,
en promedio, 5%-6% de deformacion del grano. La concentracion de
azucar en la uva Gross Colman con un manejo adecuado en campo es
de 12 a 15 brix. Pudiendo llegar a 19 brix.

Nombre comin: Uva Gross

Nombre cientifico: Vitis vinifera.

COMPOSICION:

Hidratos de Carbono

Fibra

Proteina

Minerales: fésforo, sodio, calcio, magnesio, hierro y zinc.

Vitaminas: vitamina C, vitamina B1, vitamina B2, vitamina A, vitamina E,

folacina y niacina.
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BENEFICIOS:

Entre sus principales beneficios estan:

Eficaz para una dieta desintoxicante.

Eficaz contra problemas de obesidad.

Excelente depurativo del organismo.

Eficiente con problemas reuméticos.

Ayuda a problemas de artritis.

Mejora el sistema circulatorio

Ayuda a problemas de hipertension.

Ayuda a personas con problemas de arteriosclerosis.
Provoca equilibrio del colesterol.

Reduce el colesterol malo (LDL) - Posee poder antioxidante.
Inhiben el crecimiento tumoral (C.A. DE LOS ANDES 2018)

Figura 14.Racimo de uva variedad Gross Colman

22



Red Globe

Esta variedad con pepa de mayor aceptacion en el mercado
internacional. Fue introducida por la Universidad de California 1980 y fue

desarrollada en base a la variedad (Sudameris 2002)

Figura 15.Racimo de uva variedad Red Globe

Italia

Variedad muy cultivada en Italia y en el Levante Espafiol. Es vigorosa y
de buen sabor ligeramente amoscatelado. La maduracion puede variar
desde la mitad de agosto a mediados de septiembre, pudiendo estar en
la cepa hasta Navidad si se embolsa. Cultivada bien en emparrado o en
espaldera, se obtienen producciones de 20.000 30.000 kg/Ha (viveros

Lorente 2015)

s

"'[‘ -

Figura 16.Racimos de uva variedad Italia
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2.2.1.3. COMPOSICION DE LA UVA

Pérez Sandi, L. (2001) nos dice que, La uva aporta elementos que

influyen directamente en el aroma, sabor y fineza del vino:

- Agua de la fruta: es de un 70-85%.

- Tanino: Colorante que se localiza en el hollejo y semillas de la uva, su
funcidn es dar astringencia, fuerza, cuerpo y color indicando la edad y
madurez de un vino. Esta sustancia organica natural ayuda al vino tinto
a conservarse mejor, ya que sin este compuesto algunos vinos no
podrian afejarse. En ocasiones también se encuentran en los barriles
de madera

- Acidos: Acético: da sabor y olor, se produce por la oxidacién del alcohol,
Malico: Actia como preservador y desaparece en la maduracion y
Tartarico: Da astringencia y logra la fineza y redondez del vino.

- Nutrimentos: Potasio, Magnesio, Fésforo, Calcio, Sodio, Hierro, Cobre,
Floururo, Sulfato.

- Azlcares: 12-27% sustancias dulces, béasicas en el momento de la
vinificacion

- Glicerina: Suaviza el vino es ligeramente dulce y aparece durante la
fermentacion

- Vitaminas: A, complejo “B”, y C

- Substancias aromaticas: Aroma caracteristico del vino, se debe a

cientos de sustancias organicas volatiles.

2.2.1.4. COMPOSICION QUIMICA DE LA BAYA Y SU APORTACION AL VINO

Los diferentes tejidos que forman el fruto contribuyen de manera
diferencial a la composicién final del mosto y del vino. La pulpa aporta el
agua que constituye entre un 80-90 % del volumen del vino y
componentes mayoritarios del metabolismo primario como son los
azucares glucosa y fructosa y los acidos organicos, fundamentalmente

los acidos maélico y tartarico.
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Durante la fase de maduracion, el fruto se convierte en un sumidero de
fotoasimilados. La sacarosa que se importa de las hojas es transformada
en el fruto en las hexosas glucosa y fructosa que se acumulan en las

vacuolas de las células de la pulpa (Zapater 2013)
- ESTRUCTURA Y COMPOSICION QUIMICA DEL RACIMO DE UVA

Introducirse en el extraordinario mundo del grano de uva es fundamental
para interpretar y entender la verdadera constitucion del vino. Ya que la
uva o baya aloja potencialmente muchos de los constituyentes del futuro
del vino (Urbina 2010)

Estructura del racimo de uva
Escobajo o raspén: 3-7%

Fruto, grano de uva, baya: 93-97%
Estructura de la baya

Hollejos, piel: 15-20%

Pulpa: 75-80%

Pepita: 3-6%

Composicién quimica de los hollejos:
Representa 15-20% frutos F(variedad)

Pruina. Radler 2/3 partes acidos oleanolico, 1/3 alcoholes; esteres

acidos grasos; aldheidos, etc.

Agua 40-80%

Celulosa 20-25% p.s. pectinas insolubles y sustancias proteicas 1015%.
Azulcares. 0,7-3 g/kg, aunque muy variable.

Acidos y acidez, Acido malico en uva verde, acido tartarico escaso
(esferificado con &cidos endlicos), acido citrico predominante. Acidos

salificados, pH alto similar al del raspén.

Sustancias fendlicas. Elevadas f (variedad) (Urbina 2010)
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Sustancias fendlicas en el hollejo:
- Contenido es variable segun la variedad, condiciones climéticas, etc.

- Polifenoles  totales 12-61%:  Sustancias tanicas  14-50%,
Leucoantocianos 17-47%, préacticamente 100% antocianos (Urbina
2010)

Composicion quimica de la pepita:
- Agua 25-45 g/100 g
- Glucidos 34-36 g/100 g
- Aceite 13-20 g/100g

- Sustancias tanicas 4-6 g/100g. leoucoantocianos, catequinas, acido

galico y cafeico.

- Materias nitrogenadas 4-6,5 g/100 g.

- Materias minerales 2-4 g/100g, Acidos grasos 1g/100g.
Composicién quimica de la pulpa o mosto:

- Densidad 1065 a 1110 f(azucares).

- Agua 700-800 g/L

- Azlcares. 150-210 g¢/L: Hexosas (Glucosa y fructuosa), pentosas
(Urbina 2010)

2.2.1.5. COMPUESTOS FENOLICOS DE LA UVA

Son los principales compuestos relacionados con los fendmenos de la
oxidacion, transformandose en otras sustancias que modifican el color
de los mostos y de los vinos, produciéndose también cambios y

alteraciones del aroma y del gusto de los mismos (Hidalgo 2011)

Los cientos de compuestos fendlicos de la vid siguen rutas metabdlicas
muy variadas, no conocidas del todo en la uva donde son responsables
del color y de una gran parte del sabor de los vinos (cuerpo, astringencia,
etc.) sobre todo localizados en la pulpa y/o pepitas, estan presentes en
cantidades medias muy variables (Jacques et al. 2006).
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2.2.1.6. LOS ACIDOS FENOLICOS

El hollejo contribuye con un gran numero de compuestos del
metabolismo secundario que en su conjunto aportan al vino
caracteristicas varietales. Entre ellos merece la pena mencionar los
compuestos fendlicos solubles que contribuyen al color y al sabor del
vino y los compuestos aromaticos que contribuyen al sabor y al aroma.
Entre los compuestos fendlicos solubles se distinguen tanto flavonoides
como no flavonoides. Entre los primeros se encuentran los antocianos,
gue son los pigmentos responsables del color de la uva y del vino tinto y
rosado. Todas las variedades con uvas coloreadas de la especie Vitis
vinifera, con la excepcion de unos pocos genotipos tintoreros, acumulan
antocianos en el hollejo, pero no en la pulpa. Por ello, todos sus mostos
son blancos y la elaboracion de vinos tintos requiere la maceracion de
los mostos junto con los hollejos de las uvas tintas para extraer sus
pigmentos. Otros flavonoides relevantes son los flavanoles o catequinas
en sus formas libres o polimerizadas que confieren sabor amargo y
astringencia al vino y por lo tanto contribuyen de manera importante a la
percepcion de su estructura en la boca. Estos flavonoides se encuentran
tanto en los hollejos como en las semillas y son particularmente
importantes en los vinos tintos porque su proceso de elaboracion implica
la maceracion del mosto con hollejos y semillas. Igualmente, entre los
flavonoides cabe también mencionar a los taninos o polimeros complejos
de acidos fendlicos o protoantocianidinas con efectos organolépticos

similares a las catequinas (SEBBM 2013)

Chavez (2013) En la uva estos son principalmente acidos
hidroxicinAmicos, que se hallan en las vacuolas celulares de los hollejos
y de la pulpa mayormente en forma de esteres tartaricos y de otros
acidos organicos. Los acidos fendlicos se hallan a la par mezclados con

antocianinas formando derivados oscilados.

Entre los mas registrados mencionamos a los acidos cafeoil tartarico el
cual esta ne mayor concentracion; siguiendo el p-cumaroil tartarico y el

feruloil tratarico.
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2.2.1.7.

2.2.1.8.

Las especies del género Vitis se caracterizan por disponer de esteres del
acido tartarico. Durante el desarrollo de la baya disminuye el contenido
de esteres hidroxicinamicos, los que se estabilizan al llegar a la

maduracion enoldgica.

En concordancia a los acidos benzoicos, en la uva encontramos acido
galico, lo encontramos como un éster de distintos acidos, mezclado con

flavanos y su mayor concentracion esta principalmente en las pepitas.

LOS COMPUESTOS AROMATICOS

Durante la maduracion, se observa a la vez la desaparicion de
compuestos de caracter herbaceo desagradable y la formacién de

constituyentes de aromas varietales.

Los conocidos desde mas antiguamente dentro de los aromas varietales
son los terpenos, caracteristicos del aroma de Muscat. Estan presentes
bajo forma libre, percibidos directamente, y bajo forma combinado deben
ser liberados en el transcurso de la vinificacion por las enzimas de la uva,

de las levaduras y/o de enzimas afiadidos (Jacques et al. 2006)

LOS ESTILBENOS

Estos compuestos fueron descubiertos, hace veinte afios en hojas de
vides atacadas por Botrytis cinérea. Se trata de fitoalexinas. Entre ellas,
el resveratrol a sido identificado recientemente y valorado en las bayas.
Solo esta presente en los hollejos donde es sintetizado, y en contenidos

variables, en funcion de las variedades (Jacques 2012)

El Cabernet Sauvignon y el Pinot Noir parecen ser los mas ricos: en la
madurez, el contenido en resveratrol no sule sobrepasar 20mg/g de

hollejos frescos.

Su presencia permite explicar la resistencia de algunas bayas a los
ataques fungicos, el resveratrol se encuentra en el vino en contenido que
varia de unas décimas de miligramos a algunos mg/l. esta sustancia
puede tener un efecto protector contra las enfermedades

cardiaovasculares (Jacques 2012)
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2.2.1.9.

Chavez (2013) aporta que, en este grupo de sustancias presentes en la
uva, se halla el Resveratrol (3,5,4 trihydroxiestilbeno), se halla en su
forma trans, que puede estar libre o glicosilado. El Resveratrol esta
presente en los hollejos de la uva en el momento de la madurez
enoldgica a una concentracion de 20mg. Por gramo de materia fresca,

dicha sustancia no esta presente en las pepitas.

LOS ANTOCIANOS

Chavez (2013). Se hallan localizados en los hollejos y contribuyen
tipicamente en dar el color a las uvas tintas, también los encontramos en
la pulpa de las variedades tintéreas como es el caso de la Garnacha
tintérea. Cuantitativa y cualitativamente son una fraccion muy importante

de los flavonoides de las uvas tintas.

2.2.1.10. LOS FLAVONOLES

Lopez (2007) sustenta que los flavonoles estan Unicamente presentes en
los hollejos de las uvas, bajo forma de glucosidos, son pigmentos de
color amarillo que se encuetran tanto en vinos blancos como en vinos
tintos, las cantidades de flavonoles en los vinos blancos son tan
pequefias que no influyen en el color. Por el contrario, en los vinos tintos

la proporcion de flavonoles es notablemente mas alta (Chavez 2013)

Estas sustancias se hallan exclusivamente en los hollejos principalmente
bajo la forma de glicésidos y glucuronésidos en posicion 3 de kaempferol,
quercitina y miricetina. Estos tres constituyen los flavonoles mas

importantes bajo la forma aglicona (Chavez 2013).
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2.2.1.11. LOS MATERIALES AZUCARADOS

Chévez (2013) indica que son moléculas orgénicas sencillas de sabor
dulce, representan entre un 15y 30% de la composicién de la uva y estan
formados por la Fructuosa y Glucosa en proporciones muy semejantes.

Este contenido se mide con el densimetro o refractémetro.

Su concentracion aumenta con la madurez, la planta los va produciendo
y acumulando en las uvas durante todo el verano y el otofio. A partir de
la sobre madurez se incrementan por la pérdida de agua de los granos

debido a la evaporacion.

2.2.2. EL VINO

Vino es exclusivamente la bebida que resulta, de la fermentacion
alcohdlica completa o parcial de la uva fresca, estrujada o no, o del mosto
simple o virgen, con un contenido de alcohol adquirido minimo de 7%

(v/v a 20° C) (Reglamento Vitivinicola del Mercosur 1997)

Es la bebida que resulta exclusivamente de -la fermentacion parcial o
completa de la uva fresca, estrujada o no, o de su mosto. Vinos blancos:
Son los vinos de color pajizo, pajizo verdoso o amarillentos mas o menos
dorado, obtenidos por la fermentacién del mosto de uvas blancas, o a
partir del mosto blanco de uvas de hollejo rosado o tinto elaborado con

precauciones especiales (NTP 212.014 2011).

Bebida que proviene de la fermentacion por las células de las levaduras
y también, en ciertos casos, por las células de las bacterias lacticas del

zumo de las células estrujadas de la uva (Villahizan 2000)

Es un producto conocido desde la antigiiedad, cuyo origen se sitla
alrededor del afio 300 a.c. y los primeros datos sobre su elaboracion
provienen del antiguo Egipto, donde solo lo usaban los sacerdotes y la
realeza, la materia prima autorizada de forma universal en su elaboracion
es la uva, aunque en determinadas circunstancias particulares también
se utilizan en otras sustancias como azlcares, acidos, etc. (Chavez
2013)
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2.2.2.1. CLASIFICACION

Segun el (INDECOPI 2011), los Vinos se clasifican por:

O Por su color

- Vinos tintos: Son los vinos obtenidos por fermentacion del mosto

proveniente de uvas tintas, en contacto con los hollejos.

- Vinos blancos: Son los vinos de color pajizo, pajizo verdoso o
amarillentos mas o menos dorado, obtenidos por la fermentacion del
mosto de uvas blancas, o a partir del mosto blanco de uvas de hollejo

rosado o tinto elaborado con precauciones especiales (INDECOPI 2011)

- Vinos rosados: Son los vinos de color rojo poco intenso obtenidos por
fermentacion del mosto de uvas tintas blancas, que han estado muy
pocas horas en contacto con los hollejos, o la mezcla de vinos blancos

con vinos tintos.

O Por su contenido de azucares reductores
- Seco: Cuando el vino contiene un maximo del 4 g/L de azlcar.

- Semi-seco: Cuando el contenido de azucar en la villa es mayor que lo
especificado en el punto anterior, hasta un maximo de 90 g/L (INDECOPI
2011)

- Dulce: Cuando el vino tiene un contenido de aztcar mayor de 90 g/L.

O Por la técnica de elaboracién

- Vinos Especiales: son los vinos procedentes de uvas frescas, de mostos
0 vinos que han sido sometidos a ciertos tratamientos durante o después
de su produccion y cuyas caracteristicas vienen no sélo de la propia uva,

sino también de la técnica de produccién utilizada. Esta lista incluye:

v'Vino Licoroso
Es un producto con grado alcohdlico adquirido superior o igual al 15 % e
inferior o igual al 22 %.

* Vinos Generosos Naturales: cuando no tienen adiciones de alcohol.
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* Vinos Generosos Alcoholizados (6 fortificados): cuyo grado
alcohdlico proviene en parte de la adiciébn de alcohol vinico en
cualquier momento de su elaboracion (INDECOPI 2011) v Vinos
espumantes 0 espumosos

* Vinos espumosos 0 espumantes "naturales”: Son los vinos que se
expenden en botellas a una presion no inferior a 3,5 bar a 20 -C, cuyo
anhidrido carbonico proviene exclusivamente de una segunda
fermentacion alcohdlica realizada en envase cerrado. Esta
fermentacion puede obtenerse por la adicion de azucar refinada de
cafa (INDECOPI 2011)

* Vinos espumantes gasificados: Son los vinos que han sido
adicionados de anhidrido carbonico puro. Su rigueza alcoholica no

debera ser inferior a 6,5° GL a 20 °C, sin tolerancia.

O Por Crianza
- Vinos criados en madera

v" Vino Gran Reserva: Para los vinos tintos con un periodo minimo de
envejecimiento de 60 meses, de los que habran permanecido al menos
18 en barricas de madera de roble, y en botella el resto de dicho periodo.
Los vinos blancos y rosados con un periodo minimo de envejecimiento
de 48 meses, de los que habran permanecido al menos seis en barricas
de madera de roble, y en botella el resto de dicho periodo (INDECOPI
2011)

v Vino Reserva: Para los vinos tintos con un periodo minimo de
envejecimiento de 36 meses, de los que habran permanecido al menos
12 meses en barricas de madera de roble, y en botella el resto de dicho
periodo. Los vinos blancos y rosados con periodo minimo de
envejecimiento de 24 meses, de los que habran permanecido al menos
seis en barricas de madera de roble y en botella el resto de dicho
periodo (INDECOPI 2011)
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v' Vino Crianza: Para los vinos tintos con un periodo minimo de

envejecimiento de 24 meses, de los que al menos seis habran
permanecido en barricas de madera de roble de 225 a 330 litros. Los
vinos blancos y rosados con un periodo minimo de envejecimiento de
18 meses, de los que al menos seis habran permanecido en barricas de

madera de roble de la misma capacidad maxima.

- Vinos criados sin madera: Para los vinos tintos, blancos o rosados

criados sin presencia de madera.

- Joven: Es aquel que se elabora para su inmediata comercializacién
en el mercado, pudiendo contener o no vinos criados en madera de roble
(INDECOPI 2011)

2.2.2.2. COMPOSICION QUIMICA DEL MOSTO O VINO

Densidad de (1065 a 1110) f(azucares). Existe una disminucién de la

densidad en el curso de la fermentacion.

Agua (700-800 g/L)

Azlcares. 150-210 g/L

Hexosas (Glucosa y fructuosa): se convierten en alcoholes y otras
sustancias de origen fermentativo, como el etanol (10-15% vol/vol),
Glicerina (5-15 g/L)2-3 butilenglicol, y Etanal.

Pentosas menos de 1 g/L y restos azlcares que no son fermentados.
Sacarosa (trazas)

Almidén: desaparece con la maduracion.

Acidos organicos y acidez.

Acido sulfarico H2S04 (3-10 g/L)

pH 2,8-3,8

Acidos orgéanicos (tartarico, malico y citrico) - Durante el

transcurso de la fermentacion:

Existe una disminucion de la acidez y un ligero incrmeento del pH.

Modificacion de los acidos del mosto (concentracion).

Aparicion de acidos de origen fermentativo.
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2.2.2.3.

2.2.2.4.

Sustancias minerales 1-2%: cationes (K, Ca, Na, Fe, Cu), aniones
(Cloruros, sulfatos y fosfatos).

Sustancias nitrogenadas. Nitrogeno total (800-1200 mg/kg): Partes
sélidas (500-1000 mg/kg), Partes liquidas (100-200 mg/kg). Evolucion
variable durante la fermentacion alcohdlica, desaparicion del nitrégeno
amoniacal. Cambios cualitativos fundamentalmente en la fraccion
aminoacidica. Precipitacion de la fraccion proteica.

Materias pécticas (0,2-7 g/L): pectinas (0,06-1,2 g/L), Gomas (0,23-6,9
g/L)

Fraccion aromatica.

Fraccion polifendlica (Urbina 2010)

VINIFICACION DE VINOS BLANCOS

Son elaborados generalmente a partir de uva blanca, aunque también se
puede elaborar vino blanco con uvas tintas, ya que la pulpa de las
mismas no presenta coloracion.

La diferencia principal entre la vinificacion de blancos y tintos es que los
vinos blancos fermentan en virgen, es decir, sin la presencia de hollejos,
fermentando solamente el mosto de las uvas, en el caso de los tintos la
fermentacion se realiza en presencia de los hollejos, produciéndose asi

una fermentacion- maceracion (Ortiz 2017)

COMPOSICION DE LA UVA, EL MOSTO Y EL VINO

Las uvas del género Vitis, son uno de los 11 géneros de la familia
Vitdcea. Las familias Vitaceas, Leaceas y Ramnaceas forman el orden
Ramnales. La Vitis se subdivide en dos subgéneros: Euvitis (verdaderas
uvas) y Muscadinea. Vitis comprende cerca de 60 especies silvestres
descritas, confinadas principalmente en las zonas templadas boreales.
Actualmente se conocen mas de 5.000 variedades de Vitis viniferas y
otras tantas de hibridos con otras especies de Vitis. Con la continua
seleccion clonal y las hibridaciones, la lista continia aumentando sin

limites.
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En la actualidad, el 90% de la superficie mundial de vifiedos esta

ocupada por Vitis vinifera dedicadas a la produccion de vinos, zumos,

uvas de mesa y pasas de uva. (Boulton y col., 2002) En la Tabla 1 se

presenta la composicion del racimo de uvas: agua, glucidos, protidos,

lipidos, elementos minerales y compuestos fendlicos (Mifio 2012)

Tabla 1.Composicion del racimo de uvas

Agua 78.80
Osas 0.5-1,5
Acidos organicos 0,5-1,6
ph 4-45
Raspones Taninos 2-7
Minerales 2-2,5
3a6%
Compuestos Nitrogenados 1-15
Piel Agua 78-80
796 a 12% Acidos orgéanicos 0,8-1,6
Taninos 0,4-3
Media .
9.6% Antocianos 0-0,5
Compuestos nitrogenados 1,5-2
Minerales 1,5-2
Baya
Ceras 1-2
94-97% Sustancias aromaticas -
Agua 25-45
. Compuestos glusidicos 34-36
Pepitas P 9
Taninos 4-10
0, 0,
0% a 6% Compuestos 4-6,5
Media 4,4% nitrogenados 2.4
Minerales 13-20
lipidos
Pulpa
Ver tabla 2 de composicion
83%a del mosto de uva
91%

Fuente: Mifio (2012)
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El vino se obtiene por fermentacién alcohodlica del mosto de Vitis vinifera
(Jackson, 2003; OIV, 2009). Este proceso modifica la composicion original de
los mostos provocando la desaparicion de los azucares (glucosa y fructosa) y
la formacion de alcoholes junto con productos secundarios tales como los
polioles, el glicerol, diversos &cidos organicos y numerosos compuestos

volatiles que constituyen el aroma (Mifio 2012)

En la Tabla 2 se dan los principales compuestos de los mostos y los vinos,

asi como sus concentraciones.

Tabla 2.Composicién del Mosto y del Vino

COMPONENTES MOSTOS gL VINOS gL-1
PRINCIPALES
Agua 700 a 850 750 a 900
Osas 140 a 250 0,1aZ2
Polisacaridos 3ab 2a4
Alcoholes - 69 al21
Polioles - 5a20
Acidos orgéanicos 9a27 3a20
Polifenoles 0.5 2a6
Comp. nitrogenados 4a7 3ab6
Minerales 0,8a2,8 0,6a25
Vitaminas 0,25a0,8 0,2a0,7

Fuente: Mifio (2012)
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2.2.2.5. CONSTITUYENTES PRINCIPALES QUE DAN LA COMPOSICION

2.2.2.6.

FINAL AL VINO

Chévez (2013) sefiala que el etanol o alcohol etilico es el componente
més importante del vino, aproximadamente este constituye entre el 10-
15% del volumen del vino, el grado alcohdlico de los varia de 9° a 15°
(vinos espafioles), es decir que el alcohol representa de 72 a 120 gramos
por litro. Se considera ademas que el 0,5% de esta cantidad corresponde
a otro tipo de alcoholes diferentes del etanol. El sabor y olor del alcohol
es completo y peculiar, es el que transmitir4 el aroma y bouquet del vino.
Después del alcohol etilico otro componente importante del vino es el
glicerol, tiene tres de las funciones del alcohol, es un trialcohol. Debido
a su azucarado casi semejante a la glucosa, el glicerol contribuye al

dulzor del vino, pero no el factor principal (Chavez 2013).

El origen del glicerol esta en la fermentacién alcohdlica, sobre todo al
inicio de este proceso, representa posiblemente una décima parte del
peso del alcohol. Su proporcién esta en funcién de la cantidad inicial de
azucares, de la clase de levaduras, de las condiciones de fermentacion

principalmente de la temperatura, aireacion, acidez, sulfitado, etc.

También el glicerol se forma debido a la podredumbre noble de la uva y
lo volvemos a encontrar en el mosto. Asi pues los vinos licorosos resultan

ser ricos en glicerol (15-18 g/l) (Chavez 2013).

LOS COMPONENTES ACIDOS

Chavez (2013). La acidez natural de los vinos se debe a la presencia de
acidos principalmente de: Acido Tartarico, Acido Malico, Acido Citrico,
los cuales provienen directamente de las uvas, ademas encontramos
también Acido Succinico, Acido Lactico y Acido Acético, los que son

formados por la fermentacion.

La acidez del vino se expresa en gramos de acido tartarico por litro de
mosto, o también en gramos de acido sulfurico por litro de mosto, puede

asi mismo expresarse a través del pH.
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2.2.2.7.

SEBBM (2013) esta revista por su parte, los acidos malico y tartarico
constituyen mas del 90% de los &cidos organicos del fruto y su
concentracion determina la acidez total de la uva. El &cido malico se
acumula a niveles muy elevados en las uvas verdes y su contenido se
reduce drasticamente durante la maduracion. Por el contrario, los niveles
de &cido tartarico permanecen bastante constantes después del envero
y suelen ser elevados en las uvas maduras.9,10 Una acidez moderada
y un pH bajo son factores muy importantes en los vinos de calidad, dado
gue son necesarios para asegurar una buena crianza del vino y
contribuyen de forma muy importante a su color y a su equilibrio

gustativo.

LA MATERIA TANICA

Chavez (2013). Nos menciona que, vienen a ser sustancias que las
hallamos en la piel u hollejo de la uva; pepitas, en los escobajos de los
racimos. Los que se hallan en la piel son beneficiosos en los vinos. Los
taninos que estan en las pepitas y los escobajos con mas abundantes y

deben eliminarse antes de la fermentacion.

Los taninos evolucionan y cambian a lo largo de la maduracion, se trata
de compuestos fendlicos conocidos como la materia tanica, y tienen gran
importancia en la enologia. Le transfieren al vino su color, asi como gran
parte de su sabor. Estas sustancias explican la evolucién del vino; nos

permiten diferenciar el sabor de los vinos tintos y los blancos.

Las materias tanicas tienen la propiedad de coagular las proteinas y de
participar en la clarificacion del vino. De igual forma revelan ciertas

propiedades vitaminicas y bactericidas.

SEBBM (2013) Bioguimicamente hablando los taninos mas finos, estan
presentes en la piel de las uvas maduras, son de superior calidad que el
de las uvas verdes, los taninos condensados, cuantiosos en el raspon,
localizados en las pepitas, en los hollejos de las uvas, estan constituidos

de leucoantocianinas.
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2.2.2.8.

Existen de 1 a 3 gramos de esta sustancia en los vinos tintos, pero en
los vinos blancos su presencia esta representada en miligramos, es decir
en menos cantidad. Los taninos tienen la propiedad de las Astringencia,
lo cual es debido a su grado de polimerizacion. No siempre hay una

relacion entre taninos fijados y el gusto astringente del vino.

Se ha determinado en ciertos casos que los vinos viejos ricos en taninos,
muchas veces pierden su astringencia y se vuelven mas suaves. En los
vinos tintos viejos, la presencia de taninos los confiere un color rojo teja
(vinos de reserva) que es distinto al color del vino joven cuya coloracion

mas viva es por la presencia de los antocianos (pigmentos de la uva).

Por ultimo, hablamos de los Taninos Pirogalicos, los cuales no existen
en las uvas, pero estos pueden proceder de la madera de los toneles o

por el empleo de taninos comerciales.

LOS PIGMENTOS O COLORANTES NATURALES

Chévez (2013). Nos referimos en este caso a un grupo muy variado de
sustancias cuya caracteristica excepcional es poseer y proporcionar
color, esa coloracion es transferida al medio en el cual estan disueltos

(mosto o vino). Pertenecen también a la serie de compuestos fendlicos.

Los pigmentos estan localizados en la piel de las uvas. Su concentracion
aumenta con la madurez. Los frutos inmaduros no transferiran un buen
color al vino. Clasificamos a estas sustancias en 2 grupos: las

Antocianinas (colorantes rojos) y las Flavonas (colorantes amarillos)

Una caracteristica es su dificultad para pasar al mosto, pero si pasan al
vino, debido al alcohol, que los disuelve violentamente. Para extraer el
color rojo en los vinos tintos, la vinificacién del mosto se hace junto con
los hollejos, pero en el caso de la vinificacion de vinos blancos, no es

recomendable.

Las Antocianas en los vinos jovenes representan unos 200 a 500 mg/L.
estos colorantes varian de acuerdo a las cepas de uva. Las flavonas son
propias de los vinos blancos, tienen color amarillo y existen en muy

pequeias cantidades.
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2.2.2.5. CONSTITUYENTES PRINCIPALES QUE DAN LA COMPOSICION

2.2.2.6.

FINAL AL VINO
Chavez (2013) sefiala que el etanol o alcohol etilico es el componente
més importante del vino, aproximadamente este constituye entre el 10-
15% del volumen del vino, el grado alcohdlico de los vinos varia de 9° a
15°, es decir que el alcohol representa de 72 a 120 gramos por litro. Se
considera ademas que el 0,5% de esta cantidad corresponde a otro tipo

de alcoholes diferentes del etanol.

El sabor y olor del alcohol es completo y peculiar, es el que transmitira el
aroma y bouquet del vino. Después del alcohol etilico otro componente
importante del vino es el glicerol, tiene tres de las funciones del alcohol,
es un trialcohol. Debido a su azucarado casi semejante a la glucosa, el
glicerol contribuye al dulzor del vino, pero no el factor principal (Chavez
2013).

El origen del glicerol esta en la fermentacion alcohdlica, sobre todo al
inicio de este proceso, representa posiblemente una décima parte del
peso del alcohol. Su proporcién esta en funcién de la cantidad inicial de
azucares, de la clase de levaduras, de las condiciones de fermentacién

principalmente de la temperatura, aireacion, acidez, sulfitado, etc.

También el glicerol se forma debido a la podredumbre noble de la uva y
lo volvemos a encontrar en el mosto. Asi pues los vinos licorosos resultan

ser ricos en glicerol (15-18 g/l) (Chavez 2013).

LOS COMPONENTES ACIDOS

Chavez (2013). La acidez natural de los vinos se debe a la presencia de
acidos principalmente de: Acido Tartarico, Acido Malico, Acido Citrico,
los cuales provienen directamente de las uvas, ademas encontramos
también Acido Succinico, Acido Lactico y Acido Acético, los que son
formados por la fermentacion. La acidez del vino se expresa en gramos
de acido tartarico por litro de mosto, o también en gramos de acido

sulfurico por litro de mosto, puede asi mismo expresarse a traves del pH.
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SEBBM (2013) Por su parte, los acidos malico y tartarico constituyen
mas del 90% de los acidos orgénicos del fruto y su concentracion
determina la acidez total de la uva. El 4cido mélico se acumula a niveles
muy elevados en las uvas verdes y su contenido se reduce
drasticamente durante la maduracion. Por el contrario, los niveles de
acido tartarico permanecen bastante constantes después del envero y
suelen ser elevados en las uvas maduras.Una acidez moderada y un pH
bajo son factores muy importantes en los vinos de calidad, dado que son
necesarios para asegurar una buena crianza del vino y contribuyen de

forma muy importante a su color y a su equilibrio gustativo.

El pH de la mayoria de los vinos se encuentra en el intervalo de 2,8 a 4,
lo que l6gicamente recae en el lado acido de la escala. Un vino con un
pH de 2,8 es extremadamente acido mientras que uno con un pH en
torno a 4 es plano, carente de acidez. Los vinos blancos suelen estar
entre 3 y 3,3 y la mayoria de los tintos entre 3,3 y 3,6 aunque hay
notables excepciones en funcién de distintas variables como la variedad
de uva, clima, region o incluso practicas de viticultura y de enologia que
definen el estilo del vino. Como regla general se intenta que los vinos no
tengan un pH cercano o superior a 4 porque esta situacion eleva el riesgo
de oxidacion y de perder la estabilidad del color ademas de aumentar el
riesgo de contaminaciones microbianas. Las cifras entre las que se
mueve el pH del vino pueden resultar engafiosas ya que sus pequefas
diferencias nos pueden hacer creer erroneamente que las diferencias

gue suponen en el propio vino son poco relevantes.

Para ilustrar su verdadera magnitud conviene recordar que un vino con
un pH de 3,2 es aproximadamente un 25% mas acido que un vino con
un pH de 3,3 (Sanchoyarto 2015)

La determinacion del pH en el mosto y el vino es una medida
complementaria de la acidez total porque nos permite medir la fuerza de

los acidos que contienen (Cazorla et al. 2000)
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2.2.2.7.

Por definicion el pH es el logaritmo negativo de la concentracion de iones
hidrégeno: pH = -log [H+] La estabilidad de un vino, la fermentacion
malolactica, el sabor &acido, el color, el potencial redox y la relacion de
diéxido de azufre libre y total estan estrechamente relacionados con el
pH del vino (Cazorla et al. 2000)

LA MATERIA TANICA

Chavez (2013). Nos menciona que, vienen a ser sustancias que las
hallamos en la piel u hollejo de la uva; pepitas, en los escobajos de los
racimos. Los que se hallan en la piel son beneficiosos en los vinos. Los
taninos que estan en las pepitas y los escobajos son mas abundantes y

deben eliminarse antes de la fermentacion.

Los taninos evolucionan y cambian a lo largo de la maduracion, se trata
de compuestos fendlicos conocidos como la materia tanica, y tienen gran
importancia en la enologia. Le transfieren al vino su color, asi como gran
parte de su sabor. Estas sustancias explican la evolucién del vino; nos
permiten diferenciar el sabor de los vinos tintos y los blancos. Las
materias tanicas tienen la propiedad de coagular las proteinas y de
participar en la clarificacion del vino. De igual forma revelan ciertas

propiedades vitaminicas y bactericidas.

SEBBM (2013) Bioquimicamente hablando los taninos mas finos, estan
presentes en la piel de las uvas maduras, son de superior calidad que el
de las uvas verdes, los taninos condensados, cuantiosos en el raspon,
localizados en las pepitas, en los hollejos de las uvas, estan constituidos
de leucoantocianinas. Existen de 1 a 3 gramos de esta sustancia en los
vinos tintos, pero en los vinos blancos su presencia esta representada

en miligramos, es decir en menos cantidad.

Los taninos tienen la propiedad de las Astringencia, lo cual es debido a
su grado de polimerizacion. No siempre hay una relacion entre taninos

fijados y el gusto astringente del vino.
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2.2.2.8.

Se ha determinado en ciertos casos que l0s vinos viejos ricos en taninos,
muchas veces pierden su astringencia y se vuelven mas suaves. En los
vinos tintos viejos, la presencia de taninos los confiere un color rojo teja
(vinos de reserva) que es distinto al color del vino joven cuya coloracion
mas viva es por la presencia de los antocianos (pigmentos de la uva).
Por ultimo, hablamos de los Taninos Pirogalicos, los cuales no existen
en las uvas, pero estos pueden proceder de la madera de los toneles o

por el empleo de taninos comerciales.

LOS PIGMENTOS O COLORANTES NATURALES

Chévez (2013). Nos referimos en este caso a un grupo muy variado de
sustancias cuya caracteristica excepcional es poseer y proporcionar
color, esa coloracion es transferida al medio en el cual estan disueltos

(mosto o vino). Pertenecen también a la serie de compuestos fendlicos.

Los pigmentos estan localizados en la piel de las uvas. Su concentracion
aumenta con la madurez. Los frutos inmaduros no transferiran un buen
color al vino. Clasificamos a estas sustancias en 2 grupos: las

Antocianinas (colorantes rojos) y las Flavonas (colorantes amarillos)

Una caracteristica es su dificultad para pasar al mosto, pero si pasan al
vino, debido al alcohol, que los disuelve violentamente. Para extraer el
color rojo en los vinos tintos, la vinificacién del mosto se hace junto con
los hollejos, pero en el caso de la vinificacion de vinos blancos, no es
recomendable. Las Antocianas en los vinos jévenes representan unos

200 a 500 mg/L. estos colorantes varian de acuerdo a las cepas de uva.

Las flavonas son propias de los vinos blancos, tienen color amarillo y

existen en muy pequefias cantidades.

2.2.2.9. IMPORTANCIA DE LOS COMPUESTOS POLIFENOLICOS EN EL

VINO

Estas sustancias son metabolitos secundarios que los localizamos en
todos los tejidos de las plantas, con mayor énfasis en los frutos donde

se hallan en concentraciones mas o menos elevadas (Chavez 2013)
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La calidad de los vinos dependera directa o indirectamente de la
presencia de los compuestos fendlicos; sustancias que estan
relacionadas y son responsables de las propiedades organolépticas del
vino, del color del vino tinto, del amargor y la astringencia. Existen
ademas en estas sustancias efectos potenciales beneficiosos
transmitidos al vino debido principalmente al poder antioxidante de los
polifenoles (Chavez 2013)

2.2.2.10. BASE QUIMICA DE LOS POLIFENOLES

Los compuestos polifendlicos se caracterizan quimicamente porque
llevan un nucleo bencénico sustituido en uno o mas posiciones por
grupos hidroxilos. Estos compuestos se dividen en dos grupos: los
flavonoides y los no flavonoides. Se estima que existen algunos millares
de compuestos de esta naturaleza. Los compuestos no flavonoides los
localizamos en la pulpa de la uva, mientras que los compuestos
flavonoides en los hollejos, pepitas y escobajos, gracias a la tecnologia
de vinificacion es posible la extraccion de estos compuestos permitiendo

dar asi la composicion final del vino.

Los polifenoles nos indican el grado de maceracion de un vino, también
confirman la variedad de uva que se ha utilizado en la elaboracién del
vino, son responsables del pardeamiento enziméatico del mosto, asi
mismo con las sustancias mas afectadas durante la auto oxidacion no

enzimética del vino (Chavez 2013)

2.2.2.11. FERMENTACION ALCOHOLICA

v" LEVADURAS

Las levaduras son unos hongos que pertenecen al grupo de los
ascomicetas, cuya caracteristica es el aparato reproductor en forma de
asca, o0 sea, una célula especial de paredes recias que contiene, en su
interior, una serie de otras pequefas ceélulas, las ascoporas
reproductoras (PRODUCE 2008)
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Estas ascoporas son transportadas por el viento y los insectos a los
racimos en su época de maduracion adhiriéndose a la pruina o capa
cerosa de la cubierta del grano, de donde pasaran al mosto después del
estrujado de la uva, empezando en el seno de este su desarrollo y
formacion de colonias (PRODUCE 2008)

v" METABOLISMO DE LAS LEVADURAS

Las levaduras estan compuestas de un 75% de agua y de un 25% de
sustancias solidas. De éstas, un 25 a 40% son hidratos de carbono, un
2 a 5% grasas, un 2 a 5% prétidos y un 5 a 10% materias minerales. Las
levaduras encuentran todos estos componentes en cantidad suficiente
en el mosto. Para su respiracion, las levaduras pueden coger el oxigeno
del aire, respiracion aerobica o bien de una sustancia donde se
encuentre cambiando, respiracion anaerbbica, en este caso de los
azucares (PRODUCE 2008)

En la respiracion aerobica se produce la destruccion total de los azucares
en anhidrido carbonico y agua, con fuerte desprendimiento de energia,

segun:
CsH1206 + 602=6C0O2 - 6H20 + 647 Calorias

En esta se reproducen rapidamente las levaduras con gran consumo de
azucar 1gr. de levadura sOlo puede transformar 4gr de azucar
(PRODUCE 2008)

En la respiracion anaerobia, la reaccién es incompleta, soélo se produce

alcohol y anhidrido carbonico con menos desprendimiento de energia.

Cs H1206 = 2CH3 — CH20H + 2CO2 + 33 Calorias

En esta reaccion basta 1gr. de levadura para transformar 100gr. de

azucar.
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Los azucares, llamados disacaridos, formados por la union de dos
monosacaridos como en el caso de la sacarosa que esta formada por la
union de la glucosa y la fructuosa, tienen que sufrir una hidrdlisis bajo la
accion del fermento unido a las levaduras dando lugar a los
monosacaridos, antes indicados en los que actuaran las levaduras
reduciendo la fermentacion alcohdlica (PRODUCE 2008)

El nitrégeno preciso para la vida de las proteinas lo encuentran en mosto
en forma de proteinas, las cuales deben ser degradadas a aminoacidos

para que puedan ser asimiladas.

Ademas del oxigeno procedente de los azUcares, las levaduras precisan
del oxigeno libre para poder desarrollarse actuando como acelerones de
su proceso metabdlico (PRODUCE 2008)

v CONDICIONES PARA LA FERMENTACION ALCOHOLICA
Entre los factores que influyen en la fermentacion alcohélica estan:

» Temperatura. Factor primordial para la vida de las levaduras, éstas se
desarrollan entre los 13° y 30° C como maximo. La temperatura ideal
para la vinificacion de tintos es entre 20 y 30° C, y para vinos blancos
entre 15y 20° C.

* En el mosto de uva se encuentran faciimente satisfechas las

necesidades de azucar y minerales para las levaduras.

» Sustancias nitrogenadas. Un nivel adecuado de nitrbgeno es
fundamental para un buen desarrollo de la fermentacion, sin embargo,
su disponibilidad presenta diferencias entre los mostos, por lo que es
necesario adicionar fosfato diaménico para satisfacer las necesidades

de las levaduras.

* pH. Las levaduras fermentan mejor en un medio medianamente &cido
(5 a 6) (Sepulveda 2009)
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v' CONTROL DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA

El control de la fermentacién alcohdlica se realiza, siguiendo como
pardmetros mas elementales el descenso de la densidad del mosto, asi
como el nivel alcanzado por la temperatura de fermentacion, siendo
especialmente importante en este tipo de elaboraciones, vigilar el final
de la fermentacion alcohdlica para asegurar la total desaparicion de los
azucares, salvo los residuales infermentescibles; alcanzdndose valores
de la densidad comprendidos entre 0,991 a 0,994 y utilizando mejor un

método quimico para su determinacion.

La razdn de esta precaucion es para evitar un solape de las formaciones
alcohdlicas y malolacticas, que a veces se producen en vendimias con
valores de PH y de temperatura elevada, y a pesar del efecto antagonico
existente entre levaduras y bacterias; pero que pueden hacer subir en
exceso la acidez volatil (PRODUCE 2008)

La fermentacion de la uva la llevan a cabo las levaduras, siendo las
principales variedades Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces
bayanus. En el transcurso del periodo fermentativo, las enzimas de las
levaduras transforman los azucares fermentables en alcohol con
formacién de otros productos. Esta etapa es decisiva en la elaboracion
de unvino, todas las cualidades potenciales del vino existen ya en la uva;
van a deteriorarse en el transcurso de la vinificacion o, por el contrario,

desapareceran (Delanoe et.al, 2003).
v’ FERMENTACION DE VINOS BLANCOS

La mayoria de los vinos blancos se fermentan en cubas de acero
inoxidable termorreguladas. Se hace una "fermentacion en virgen", es
decir sin contacto con los hollejos, propia de los mostos blancos para
producir vinos ligeros y muy limpios. Ahora bien, en la actualidad hay
tendencias que optan por una cierta maceracion del mosto con los
orujos, frenando la fermentacion mediante tratamientos de frio (proceso
llamado maceracion en frio). Este método dota al vino de mas cuerpo,
enriquece las sensaciones en boca, aumenta su potencia aromatica,

permite una mejor evolucién en botella y le da una vida mas larga.
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La fermentacion alcohdlica se realiza durante 10 y 15 dias. La
fermentacién termina cuando el vino contiene entre 1 y 2 gramos de
azucar por litro, momento en el que esté totalmente seco, con escasa
presencia de azucares. Sin embargo, cada vez son mas escasos los
vinos blancos completamente secos ya que se suele mantener una cierta
proporcion de azlcares residuales para conseguir una mayor intensidad

aromatica (Ponce 2011)

2.2.2.12. ACONDICIONAMIENTO DEL VINO

Para Coronel (2015), el acondicionamiento del vino se divide en dos
fases, el trasiego y la clarificacién. El trasiego se realiza una vez
finalizada la fermentacion, en la cual se inicia una sedimentacion
espontanea de las particulas hasta entonces mantenidas en suspension
como son las levaduras, los restos de fruta, proteinas, pectinas, etc. Con
poco tiempo estas particulas se descomponen, junto con la autolisis de
las levaduras, dan al vino un sabor verdaderamente desagradable. Es
por ello que, para evitar el contacto prolongado con ellas, el vino es
trasvasado sucesivamente teniendo el cuidado de no arrastrar dichas

particulas.

En el caso de la clarificacibn se emplean "agentes clarificantes",
compuestos adsorbentes como: bentonita, gelatina, caseina, carbén o
clara de huevo; los cuales forman complejos coloidales que floculan y

arrastran las particulas suspendidas.

2.2.2.13. CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO

Una vez realizadas las fases anteriores, han transcurrido como minimo
cuatro o cinco meses de la vendimia, después de los cuales el productor
debe decidir si vender o consérvalo para su afinado y envejecimiento.
Esta decision se tomara después de comprobar su calidad y caracter,
gue reflejaran a un experto su color, densidad, olor y sabor, que también
le informaran de su capacidad de desarrollo y conservacion futuros
(Segarra 2012)
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Si la decision que tomas es la de venderlo, se hara un ultimo trasvase a
unas nuevas cubas o botellas para proceder a su entrega, si, por el
contrario, se quiere elevar el vino a un estado de majestuosidad, se
procedera a embotellar o encubar el vino y conservarlo en el mistico
silencio de la bodega para que se encuentre a si mismo y desarrolle su
caracter y mezcla de sabores y olores con la maxima perfeccion (Segarra
2012)

Los vinos se dividen en vinos jévenes, que son los que se embotellas
después de la fermentacion alcohdlica, y los vinos con crianza que son
los que pasan un tiempo en barricas de roble. Tanto los jévenes como
los vinos con crianza pueden ser blancos, rosados y tintos, aunque es

mas normal que los de crianza sean los tintos (Bas 2015)

El tiempo de permanencia de un vino tanto en barrica como en botella,
determina que sea Crianza, Reserva o Gran Reserva. El tiempo
establecido puede variar segun los Consejos Reguladores de las

diferentes Denominaciones de Origen (Bas 2015)

Segun el tiempo de envejecimiento de los vinos en barrica y en botella,
los vinos tintos se pueden clasificar en jovenes, semi-crianza, crianza,

reservay gran reserva:

Joven o del afio: También conocido como vino cosechero, no ha pasado
ningan tiempo en la barrica o no el suficiente para ser considerado

“crianza”.

Se comercializa en su primer o segundo afio de vida, no es necesario
almacenarlo mucho tiempo y, en general, se caracteriza por mantener

sus propiedades durante unos dos afios como maximo (Bas 2015)

Semi-crianza o Roble: Es el vino que ha pasado menos de seis meses
en la barrica, pero sin llegar a los periodos de crianza de los distintos
consejos reguladores. Una de las caracteristicas mas relevante de los
vinos semi-crianza, es que tiene una vida un poco mas larga que la de

los vinos jovenes (Bas 2015)
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Crianza: Se comercializa en su tercer afio de vida, después de pasar al
menos un afo en barrica, en el caso de los tintos. El resto del tiempo
envejece en botella antes de ser etiguetado. Estos vinos pueden
aguantar de cinco a diez afios de vida, en funcion de las condiciones de

almacenaje (Bas 2015)

Reserva: El vino “Reserva” ha sido sometido al menos a tres afos
completos de envejecimiento, aunque el periodo minimo de permanencia

en barrica coincide con el de crianza: un afio (Bas 2015)

Gran reserva: A esta categoria solo llegan las cosechas excepcionales,
se caracteriza porque para su elaboracion es necesaria uva de gran
calidad. Se suelen etiquetar después de permanecer como minimo dos
afos en barrica y tres en botella. Es decir, el vino gran reserva necesita

envejecer al menos cinco afos.

Cada vez mas bodegas renuncian a etiquetar los vinos como jovenes,
crianzas o reservas porgue dan prioridad a los tiempos que necesita el

vino y no a los tiempos que marcan las leyes (Bas 2015).

2.2.2.14. CATA DE VINOS

La cata se realiza en tres fases:

Andlisis visual: el color, la transparencia, brillo, intensidad, matices del
pigmento y formacién de burbujas.

Andlisis de los aromas: frutales, florales, herbaceos, tostados y
especiados, valorando su limpieza, complejidad e intensidad.

Andlisis de las sensaciones en boca: acidez, impresiones dulces,
astringencia dada por los taninos, materia y cuerpo, equilibrio,

persistencia de los aromas, etc. (Licata 2019)
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La cata de un vino es mas un arte que una ciencia, puesto que exige una
sensibilidad y sutilidad en el lenguaje que transmita de manera excitante
una impresion fugaz. Actualmente existen maquinas que confirman las
apreciaciones poéticas que realizan los buenos catadores. Estas
maguinas pueden encontrarse en las mejores bodegas y permiten o
ayudan a detectar gran cantidad de compuestos presentes en los vinos
(Licata 2019)

Analisis visual

Al descorchar una botella lo primero a analizar es su corcho. Este debe
estar ligeramente humedecido por el vino, esto demuestra que la botella
se ha guardado siempre inclinada. Al presionar el corcho se debe
comprobar su flexibilidad, su aroma y confirmar que solo huele a corcho
ligeramente envinado. Cuando el corcho presenta olores fuertes y

extrafios, puede haber contaminacion en el vino.

Ante esta sospecha, se debe servir un poco de vino en la copa y
comprobar su olor. Si esto no alcanza, se prueba el vino en boca y si no
resulta agradable se escupe. Se debe rechazar cualquier botella que
tenga el corcho estropeado. Ya comprobado que el corcho esta en buen
estado, se sirve el vino en una copa hasta aproximadamente un tercio de
su capacidad. Se agita suavemente y se coloca la copa delante de la luz.
Se ve asi, si esta limpio, sin sedimentos y aqui es donde se decide si
conviene decantar el vino o servirlo directamente. Al mismo tiempo se
vera su brillo, si refleja frente a la luz de manera viva y alegre. Si fuese
mate y apagado, mostrara defectos. Si se inclina la copa hacia adelante
sobre el mantel blanco, se podra apreciar la intensidad del color y el matiz

del vino.

Los vinos blancos con reflejos verdes o sutilmente dorados son vinos
jovenes, y los que tienen reflejos intensamente dorados o ambar son
viejos (han sido criados en madera o han sido mal conservados). Los
tintos jovenes son de color violaceo, y a medida que envejecen adquieren

tonos cobrizos.
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Al agitar la copa nuevamente y con suavidad se comprueba, a trasluz,
como se forman las lagrimas del vino. Los vinos ricos en glicerina y los de

alto contenido alcohdlico derraman lagrimas en la copa (Licata 2019)
Anélisis de los aromas

Esta es la fase mas importante y decisiva de la cata, para comenzar se
aproxima la nariz a la copa para comprobar de manera global que no hay
aromas desagradables en el vino. No deben detectar olores avinagrados,
azufres, ajo, caucho o papel. Por esto, es muy importante vigilar la
limpieza de la cristaleria que se usa en la cata y secarla al aire, para no

confundir los aromas.

Al remover la copa y sosteniéndola por su pie, los aromas del vino se
airean, y es este el momento de acercar la nariz intentando reconocer los
olores del vino. Los mejores vinos son siempre aromaticos y complejos, y
se van abriendo, expanden o aparecen en la copa, haciéndose mas
expresivos a medida que hacen contacto con el aire. La primera
sensacién notable, y la méas facil de explicar es la intensidad aromética.
Segun la potencia se calificara el vino por su intensidad desde débil hasta
desarrollada, pasando por otros adjetivos como neutra, insipida, discreta,

cerrada, aromatica, abierta, expresiva, fuerte o intensa (Licata 2019)

El paso siguiente es observar la limpieza aromética, es decir su nitidez
desde la ausencia de defectos. Una nocién mas subjetiva que requiere
experiencia es observar la armonia de los olores: el vino sera
desagradable o complejo, pasando por comun, simple, fino, severo,

elegante, refinado, armonioso y con clase.

Para el final, se realiza el ejercicio mas espectacular: la identificacién de
los matices aroméaticos. Se suele proceder identificando un olor: la
frambuesa, la vainilla, la rosa u otros. En esta etapa, se utiliza algun
término instantaneo que describa el aroma sin mucha reflexion. Pero
cuando no se identifica un aroma preciso se observaran impresiones

agrupandolas por familias aroméaticas (Licata 2019)
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Para distinguir los aromas se clasifican las diferentes gamas:

Los aromas primarios o varietales son muy caracteristicos e identificables,
predominan las series florales, frutales, vegetales, minerales y a veces
especiadas.

Los aromas secundarios procedentes de las levaduras, de la
transformacion del azdcar en alcohol o de la fermentacion malolactica son
los mas frecuentes y abundantes en los vinos. En esta gama predominan
las flores, las frutas, las especias y las notas vegetales.

Para los aromas de crianza o bouquet las gamas se multiplican: florales,

frutales, miel, madera, café, chocolates, y otros.

Una vez la copa esta vacia, la historia aromatica no se detiene. Aun hasta

la dltima gota del fondo de la copa dira alguna cosa (Licata 2019)

Analisis de las sensaciones en laboca

Después de analizar los aromas se procede a degustar el vino en boca,
para ello se debe beber lentamente una pequeiia cantidad de vino. Un
buche medido para mantenerlo y removerlo en la boca durante unos
segundos. El primer contacto del vino se nota en los labios y en la punta
de la lengua.

Lo mas conveniente suele ser utilizar un termémetro para medir la
temperatura del vino en la copa, y asi memorizar las sensaciones en las
diferentes temperaturas. Tipicamente se utilizan 10°C para los blancos,
11°C para los rosados, y 16°C para los tintos.

Siempre que los vinos estén calientes se los debe enfriar, y si estdn a
menos de 6°C no se los debe catar ya que sus aromas seran
imperceptibles.

Para saborear el vino se debe pasar una y otra vez por la lengua,
apretandolo contra el paladar, para buscar las sensaciones dulces en la
punta de la lengua. La menor o mayor graduacion alcohdlica, se percibe

en boca también, porque el alcohol produce una sensacion calida y dulce.
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« Luego se buscan solo las sensaciones acidas y amargas, los acidos se
notan en los laterales de la lengua, y los amargos en la parte posterior.
Esos sabores amargos se deben a los taninos, donde en el caso de los
vinos tintos, los taninos ponen la lengua rasposa y los labios tirantes.

- Cuando el vino se calienta en la boca se comienzan a apreciar mas los
aromas, ya que la boca y la nariz estan intimamente ligadas.

- Por dltimo, se traga y todos los aromas y sensaciones persisten en la boca
después de ingerido, esa mayor 0 menor persistencia en boca es la que

permitira distinguirlos (Licata 2019)

2.2.3. PRUEBA ESTADISTICA T- STUDENT

La distribucién t de student fue descubierta por William S. Gosset en 1908. Gosset era
un estadistico empleado por la compafiia de cerveza Guinness Irlandesa que
desaprobaba la publicacion de investigaciones de sus empleados. Para evadir esta
prohibicién, publico su trabajo en secreto bajo el nombre de “Student’. En
consecuencia, la distribucién de T normalmente se llama distribucion de t de Student
o simplemente t. Lo interesante del caso es que su trabajo estaba enfocado al control
de calidad de la cerveza. En el pasado otros investigadores de la compafia Guinness
habian publicado articulos en los que se divulgaban secretos o informacion
confidencial sobre el proceso de la cerveza y por eso se obligé a Gosset a aceptar la

clausula.

En muchas ocasiones no se conoce o y el nUmero de observaciones en la muestra es
menor de 30. En estos casos. Se puede utilizar la desviacién estandar de la muestra
S como una estimacién de o, pero no es posible usar la distribucién Z como estadistico
de prueba. El estadistico de prueba adecuado es la distribucion t. A veces es necesario
hacer analisis de muestras pequefias por razones de tiempo y reduccién de costos,
para ello fue descubierta la distribucion t por Wlliam Gosset, un especialista en
estadistica, que la publicé en 1908 con el seudénimo de Distribucion t Student (Abanto
et.al 2013)
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LOS USOS PARA LOS CUALES ES IDONEA ESTA DISTRIBUCION

v Para determinar el intervalo de confianza dentro del cual se puede estimar la
media de una poblacién a partir de muestras pequefia (n < 30).
v Para probar hipétesis cuando una investigacion se basa en muestreo pequefio.

v' Para probar si dos muestras provienen de una misma poblacion.

GRADOS DE LIBERTAD
Existe una distribucion t distinta para cada uno de los posibles grados de
libertad. ¢ Qué son los grados de libertad? Podemos definirlos como el nimero
de valores que podemos elegir libremente.
La Prueba de Hipotesis para medias usando Distribucidon t de Student se usa

cuando se cumplen las siguientes dos condiciones:

PASO 1: Plantear Hipétesis Nula (Ho) e Hipdtesis Alternativa (Hi).
e La Hipotesis alternativa plantea matematicamente lo que queremos
demostrar

e La Hipotesis nula plantea exactamente lo contrario.
PASO 2: Determinar Nivel de Significancia. (Rango de aceptacion de hipotesis

alternativa)

X

Se considera:

e (.05 para proyectos de investigacion.
e 0.01 para aseguramiento de calidad.

e 0.10 para encuestas de mercadotecnia y politicas (Abanto et.al 2013)

PASO 3: Evidencia muestral. Se calcula la media y la desviacion estandar a partir

de la muestra.
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PASO 4: Se aplica la Distribucion t de Student para calcular la probabilidad de
error (P) por medio de la formula:

Grados de libertad= df = n-1
Sabiendo que:

x = Media

u= Valor a analizar

S,= Desviacién estandar

n= Tamafio de muestra

PASO 5: En base a la evidencia disponible se acepta o se rechaza la hipétesis

alternativa.

e Si la probabilidad de error (P) es mayor que el nivel de significancia: SE
RECHAZA HIPOTESIS ALTERNATIVA

e Si la probabilidad de error (P) es menor que el nivel de significancia: SE
ACEPTA HIPOTESIS ALTERNATIVA (Abanto et.al 2013)

v' Coeficiente de correlacién de Pearson

El estimador muestral mas utilizado para evaluar la asociacion lineal
entre dos variables X e Y es el coeficiente de correlacion de Pearson (r).
Se trata de un indice que mide si los puntos tienen tendencia a
disponerse en una linea recta. Puede tomar valores entre -1y +1. Es un
método estadistico paramétrico, ya que utiliza la media, la varianza, etc.
y por tanto, requiere criterios de normalidad para las variables
analizadas. Se define como la covarianza muestral entre X e Y dividida

por el producto de las desviaciones tipicas de cada variable:
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La expresidon matematica para el coeficiente de correlacion de Pearson
parece compleja, pero esconde un planteamiento que, en el fondo, es
sencillo: “r" estara proximo a 1 (en valor absoluto) cuando las dos
variables X e Y estén intensamente relacionadas, es decir, al aumentar
una aumenta otra y viceversa. A este concepto de variacion al unisono

se le llama covarianza (Laguna 2017)
Veamos qué propiedades tiene:

* Carece de unidades de medida (adimensional).

« Soélo toma valores comprendidos entre [-1,1].

* Cuando |r|] esté proximo a uno, r= +1 (recta lineal creciente de
izquierda a derecha) o r= -1 (recta lineal decreciente), se tiene que

existe una relacion lineal muy fuerte entre las variables.

« Cuando r=0, puede afirmarse que no existe relacién lineal entre
ambas variables. Se dice en este caso que las variables son

incorreladas.

Para entenderlo mejor, veamos los siguientes diagramas de dispersion:

r=1 r=097 r=0,53
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Figura 17.Diagramas de dispersion
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En la figura 17 vemos que r = 1 es lo mismo que decir que las
observaciones de ambas variables estan perfectamente alineadas. El
signo der, es el mismo que el de SXY, por tanto, nos indica el crecimiento
o decrecimiento de la recta. La relacion lineal es tanto mas perfecta
cuanto r esta cercano a £1. En la correlacion no se distingue la variable
dependiente de la independiente, la correlacion de X con respecto a Y

es la misma que la correlacion de Y con respecto a X.

Aungue la interpretacion de la magnitud del coeficiente de correlacion
depende del contexto particular de aplicacién, en términos generales se
considera que una correlacion es baja por debajo de 0,30 en valor
absoluto, que existe una asociacion moderada entre 0,30 y 0,70, y alta

por encima de 0,70 (Laguna 2017)

2.2.4. ANALISIS FISICOQUIMICO

2.24.1.

Para determinar las caracteristicas fisicoquimicas de un vino blanco
semiseco partimos de la evaluacion y determinacion de los parametros
de las 4 muestras elaboradas; los cuales son basadas en la guia (Ribero
et al. 2007)

DETERINACION DE LAS CENIZAS.

Como todos los jugos de vegetales, el mosto contiene un gran nimero
de materias minerales. El vino que resulta de su fermentacion es siempre
menso rico en elementos minerales y en ciertos casos pueden
desaparecer. Se denomina cenizas del vino al residuo de calcinacion de
extracto seco, completamente desprovisto de carbon. De otra manera,
se denomina cenizas al conjunto de los productos de la incineracién del
residuo de la evaporacion del vino, conducido de manera de obtener la
totalidad de los cationes (amonio excluido) bajo la forma de carbonatos

y otras sales minerales anhidras (Ribero et al. 2007)

Los vinos tintos tienen mayor contenido de cenizas que los blancos. Las
cenizas 0 materiales minerales contenidos en un vino oscilan entre 1y

3g/l, y supone aproximadamente el 10% del extracto seco.
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2.24.2.

La determinacion de las sustancias minerales contenidas en el vino,
cenizas sirve entre otras cosas, para diagnosticar si un vino ha sido
aguado (Ribero et al. 2007)

Otro analisis que se puede realizar ademas de las cenizas es su
alcalinidad, las cenizas del vino son alcalinas, en efecto, en el momento
de la calcinacion, los acidos organicos libres desaparecen
completamente o bien son trasformados en carbonatos, especialmente
los &cidos téartrico y mélico, asi como el bitartrato de potasio y el tartrato
neutro de calcio, dando carbonatos alcalinos o alcalino térreos, de

reaccion alcalina.

En cuanto a los acidos minerales fuertes, que estan en el vino al estado
de sales, ellos se encuentran bajo el mismo estado en las cenizas. Por
lo tanto, la alcalinidad de las cenizas mide la cantidad de &cidos
organicos que estan en el vino bajo la forma de sales mas o menos
disociadas, estos valores de alcalinidad de las cenizas pueden
representar un indice de seguridad en el aguado o en confirmar la adicion
de acido sulfarico a ciertas muestras, para aumentar color en tintos o

subir la acidez total en vinos blancos (Ribero et al. 2007)
DETERMINACION DE LA ACIDEZ TOTAL

Todos los vinos tienen una reaccion acida, que es debido a los acidos
gue ellos contienen, dichos acidos tienen origen en la uva misma, como
es el caso de los acidos tartarico, malico y citrico, o son formados en el
transcurso de la fermentacion alcohélica como es el caso de los acidos

succinico, lactico, citromalico, acético, etc.

Todos los acidos que contiene el vino son &cidos débiles, por lo que su
neutralizacion por el hidroxido de sodio (o de potasio segun el caso) es
progresiva y las variaciones de pH no tienen un punto de inflexion
marcado como en la titulacion de acido fuerte con una base fuerte
(Ribero et al. 2007)
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2.2.4.3. DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES. METODO DE
FEHLING

Cuando el vino se encuentra bien fermentado (seco), no deben
encontrarse sino pequefias cantidades de materiales reductores,
constituidas en su mayor parte por azicares que se han escapado de la
fermentacion del mosto primitivo. Debe considerarse como una
proporcion normal de azlcares fermentables en los vinos 2g/L, los vinos
gue tienen de 2 a 5 g/L poseen un gusto azucarado, considerado un

defecto grave (Ribero et al. 2007)

Los azUcares permiten el desarrollo de un numero de patdgenos,
especialmente de bacterias, capaces de transformarlos en acidos,
propionicos, butirico y férmico los que en cantidades minimas pueden
despreciar los mejores productos. El azucar contenido en el mosto, no
es la sustancia comunmente llamada sacarosa, que produce la cafia de
azucar, sino otra sustancia sacarina constituida por una parte solida
cristalina denominada glucosa (dextrosa) y una no cristalizable
denominada levulosa. Ambos azlcares tienen la misma composicion
quimica: CeH1206 y se diferencian entre si por el modo de comportarse

en la luz polarizada.

La cantidad de cada una de ellas, varian segun el estado de madurez de
la uva. En un mosto de uvas en plena madurez, la dextrosa esta casi en
cantidad igual a la levulosa; en la uva no enteramente madura predomina

la dextrosa y en la madura la levulosa (Ribero et al. 2007)

Una de las propiedades en que se diferencia el azicar de uva de la
sacarosa, es que ésta no ejerce sobre las soluciones de algunos éxidos
metalicos ricos en oxigeno, ninguna accién reductora; mientras que el
azucar de uva, como cada uno de sus componentes, obra sobre esas
soluciones como verdadero reductor, transformando los 6xidos metéalicos

en sub-oxidos y a veces dejando el metal completamente en estado libre.
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2.24.4.

Esta reaccion se verifica, siempre de acuerdo con una relacion fija entre
el 6xido reducido y el azucar reductor, puede calcularse, por lo tanto, la
cantidad de azUcar que se gasta para reducir un 6xido, pesando el sub-

6xido formado.

Entre las soluciones de O0xidos metalicos capaces de ser reducidos por
el azucar de uva se ha elegido el azicar de cobre, porque el punto que
sefala la completa reduccion puede ser bien definido. Haciendo pues
obrar en caliente, sobre una solucion alcalina de una sal cuprica, una
solucién de azucar de uva, el 6xido cuprico que da a la solucién un color
azul intenso se reduce transformandose en Oxido cuproso, polvo

insoluble de color rojo fijo ladrillo.

La solucién adoptada como método oficial para el dosaje de azucares,
es la debida a Fehling que se prepara de modo que el éxido cuprico
contenido en 20 ml de licor de Fehling sea reducido por 0,050 g glucosa
pura. Para conservar una solucion indefinida de este licor es conveniente
prepararlo en dos soluciones que se guardan separadamente y se

mezclan en partes iguales en el momento de operar (Ribero et al. 2007)

DETERMINACION DE EXTRACTO SECO

Es el peso del residuo fijo contenido después de la evaporacion de las
sustancias volatiles. Esta constituido en su mayor parte por los acidos
fijos y sus sales, azucares, materias minerales, glicerol, compuestos
fendlicos, materias pécticas, sustancias nitrogenadas, etc. El extracto
seco de los vinos blancos varia entre 20 y 25 g/L y en los tintos de 25 a
30 g/L. los vinos prensas tienen siempre un mayor contenido extracto
seco que los vinos gota de los cuales provienen (Ribero et al. 2007) Las
evaporaciones de estas sustancias se efectian generalmente a bafio-
maria a 100°c, sin embrago este método de determinacion es objeto de
numerosas criticas, ya que puede disminuir exageradamente el volumen

de la muéstralo cual ocasiona un error en la determinacion.
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El extracto seco reducido (E.S.R.) corresponde al extracto seco
disminuido de los azlcares que excedenlg/L, de los sulfatos que
exceden 2g/L, de los cloruros que exceden 0,5¢/L y de toda sustancia
guimica eventualmente agregada al vino.

Este dosaje presenta una gran importancia desde el punto de vista
comercial como quimico. Es util cuando se buscan pruebas de un
“aguado” o de una adicion de azucar. En esos casos se puede considerar
el valor de la relacion: peso del alcohol total/E.S.R.= por litro, 0 como se
denomina corrientemente, relacion alcohol extracto seco reducido
(Ribero et al. 2007)

2.2.4.5. DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO

Es sabido que las mezclas alcohol-agua hierven a una temperatura
menor a la del agua pura, pero la presion de vapor del alcohol es mayor
gue la del solvente puro. Entonces mientras mayor sea el contenido de
alcohol, en la mezcla hidro alcohdlica, entonces menor seré su punto de
ebullicién. Para este procedimiento utilizamos un alcoholimetro (Ribero
et al. 2007)

2.2.4.6 DETERMINACION DE VOLATIL (EXPRESADA COMO ACIDO ACETICO)

La acidez volatil de los vinos y bebidas fermentadas estan formada por
un conjunto de los &cidos grasos de la serie acética. Estos se denominan
volétiles debido a que son facilmente destilables ya que tienen un punto
de ebullicion bajo. El contenido de &cidos volatiles en un vino permite
apreciar el estado de conservacion de éste (la alteracion que ha sufrido
o esta sufriendo el vino). Segun la reglamentacion alcohdlica, la acidez
volatil de los vinos no debe ser superior a 1.5 g/L expresada en &cido
acético, sobrepasada esta cifra se considera el producto como vinagre.
La cantidad de anhidrido sulfuroso que contiene un vino, hace variar
considerablemente la acidez volatil, ya que este tiene la propiedad de ser
facilmente destilado y aumenta el contenido de &cidos volatiles, por lo
que debe ser determinado en el mismo destilado para descontarlo del
resultado obtenido (Ribero et al. 2007)
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CAPITULO 1l

MATERIALES Y METODOS

3.1.

UBICACION GEOGRAFICA DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

Se realiz6 en el Laboratorio de la Empresa Vitivinicola Campos & Alva

E.ILR.L. en la ciudad de Cajamarca, Av. Miguel Grau # 327.

Y los analisis fisicoquimicos se realizaron en el laboratorio de

“Fisicoquimicos” en la Universidad Nacional de Cajamarca, Ciudad,

Distrito, Provincia y Departamento de Cajamarca. La muestra fue

extraida de Cascas-La Libertad.
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Figura 18.Laboratorio Vitivinicola Campos & Alva E.I.R.L. (Google Maps,2019)
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3.2. MATERIALES

3.2.1. Materia prima
» Uva (Vitis Vinifera L. Var.Gross Colman)

3.2.2. Insumos

>
>

>

Sal de potasio: Metabisulfito de Potasio
Enzima Pecteolitica: Endozym Thiol Rouge

Agua

3.2.3. Equipos

YV V.V V V V VYV V V V V V VYV V V VY

Filtradora
Prensadora
Encorchador
Encapsulador
Termémetro
Densimetro
Refractometro
Goteros
Alcoholimetro
Cintas de pH
Pipeta

Botella de vidrio de 4 litros
Colador
Embudo
Mangueras

Balanza analitica

3.2.4. Materiales

YV V. V V V V

Tinas
Jarras
Coladores
Cucharas
Manteles

Mesa de trabajo
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3.2.5. Materiales de gabinete
»  Laptop

Memoria USB
Internet
Camara

Papel bond

vV V V VY V

Libros

3.3. METODOLOGIA

3.3.1. DISENO EXPERIMENTAL

Para el desarrollo de cada uno de los objetivos planteados, se utilizé la
uva (Vitis vinifera L. var. Gross Colman), cosechada en el valle de
Cascas.

Para ello en esta investigacion se trabajé con cuatro variables tabla 3:
Variable 1: vino con hollejos y sin semillas (M1).
Variable 2: vino con hollejos y con semillas (M2).
Variable 3: vino sin hollejos y con semillas (M3).

Variable 4: vino con hollejos y con semillas (M4).

Tabla 3.Muestras de Vino

HOLLEJOS SEMILLAS VARIABLES

M1 v x Vino con Hollejos y sin
Semillas

M2 v v Vino con Hollejos y con
Semillas

M3 x v Vino sin Hollejos y con
Semillas

M4 x x Vino sin Hollejos y sin
Semillas

Para el analisis estadistico de los datos obtenidos, estos fueron tabulados y
analizados utilizando la Prueba t de Student, con un intervalo de confianza
del 95% que segun (Abanto et.al 2013) es el mas indicado para ser utilizado

en proyectos de investigacion.
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3.3.2. PROCEDIMIENTO
COSECHA

La cosecha de la uva fue en octubre de 2018, se realiz6 un muestreo en aspa
buscando un punto de referencia; es asi como se puedo medir los grados brix
de la uva estando en un promedio de 19°y 22° grados brix e indicAndonos que
la uva estaba lista para su cosecha, para esto también se tomo en cuenta el

horario del dia que fue a partir de las 12am.

1. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA-COSECHA

En esta operacion el transporte debe realizarse con la mayor rapidez
posible debiendo llegar la uva a la bodega el mismo dia de ser
vendimiada, evitando en lo posible el aplastamiento de la uva y un
calentamiento excesivo de la misma. Se procede inmediatamente al
pesado y toma de muestra esta se realiza en cada remolque, y
posteriormente se analizara para comprobar el estado sanitario y riqueza
en azucar de la uva (Rodriguez 2012)

La materia prima fue obtenida de la ciudad de cascas-Trujillo, (figura 18)
realizando la cosecha en el mes de setiembre ,2018. La cantidad utilizada

para la elaboracién de las muestras fue de 4kg de uva por muestra.
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Figura 19.Recepcion de la materia prima (Cosecha)

2. DESPALILLADO

En el despalillado separamos las uvas del raspdn o escobajo que es la
estructura herbacea del racimo, a la vez se separan los restos de
vegetales como hojas o restos de sarmientos que pueden acompanar al
racimo. También se conoce con los nhombres de desgranado de la uva
(Vitivinicultura 2014)

3. OBTENCION DEL MOSTO

Para esta operacion se realiza un estrujado, en donde se aplica presion
a las uvas para extraer el mosto de ellas. Asi, separamos el zumo de la
uva del hollejo. Durante este proceso se debe cuidar de no romper las
semillas que contienen las uvas, para evitar la presencia de sabores

amargos en el mosto (Vivanco 2016)
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En el caso del vino 1 se conserva los hollejos y se retira las semillas; en
el vino 2 se conserva ambos componentes tanto semillas como hollejos;
en el vino 3 se retira las semillas y se deja los hollejos; finalmente en el

vino 4 retiramos semillas y hollejos.

4.  PRIMERA FERMENTACION

La fermentacién es el proceso mediante el cual los azlcares contenidos
en el mosto se transforman en alcohol. Durante este proceso es
imprescindible controlar la densidad, con el fin de determinar la cantidad
de azucar que va quedando en el mosto, y, por otro lado, la temperatura
ya que un exceso puede dar lugar a una parada de la fermentacién por
muerte de las levaduras.

En esta operacion medimos: la cantidad de azlcar presente en el mosto,
la densidad, temperatura; si es necesario agregamos enzimas que
ayuden a sacar del mosto todas las propiedades que un buen vino posee,
la medicion de la temperatura ayuda a prevenir que las levaduras del
mosto no mueran. A partir de esta operacion ya se obtuvo la cachina
(gallego 2011)

Aqui se presenta la fermentacion alcoholica la cual tiene un origen
diverso, actuando tanto sobre las levaduras como sobretodo
microorganismos, favorables o perjudiciales y que se encuentran en el
mosto. Unos se encuentran, naturalmente, en el mosto como son los
azucares, lo acidos, los taninos; otros se han introducido en los
tratamientos de las enfermedades criptogamicas de la vid, como es el
sulfato de cobre, y otros son producto de la propia fermentacién, como
es el alcohol. La concentracién de azlcar para que se pueda verificar
una correcta fermentacion, debe estar comprendida entre un 25y 65%,
pues a concentraciones tanto inferiores como superiores no se verifica

la fermentacion (Ibar 1998).
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5. CHAPTALIZACION

El chaptalizar los vinos blancos, tuvo sus origenes del siglo X1X, cuando
en Francia el Dr. Jean Antoine Chaptal, recurri6 a la adicién de azucar al
mosto en el momento de la fermentacién, con el objeto de aumentar la
graduacion alcoholica, enriquecer el aroma del vino y reducir también su
aspereza (Laura 2001)

Segun Ibar (1998), menciona a la chaptalizacién como la representacion
de la adicion de 17g de azucar en un litro de vino, produciendo el
aumento de un grado de alcohol, nuestro vino tuvo como grados brix
iniciales de 20° brix, se utilizd 7659 de azucar para 3L de vino.

En el caso de la ciudad de cascas sus suelos y su clima son muy
variantes en veranos son cortos, caliente y nublados y los inviernos son
cortos, comodos, secos y mayormente nublados. Durante el transcurso
del afio, la temperatura generalmente varia de 13 °C a 26 °C y rara vez
baja a menos de 11 °C o sube a méas de 28 °C (Spark 2016), es por esto
que los grados brix de sus cosechas de uva siempre llegan a 19°- 20°

brix.

6. SEGUNDA FERMENTACION

Enriquecido con una ligera adicibn de azlcar y las levaduras
seleccionadas pasa a barricas o botellas para fermentar por 8 dias para
un segundo trasiego (Navarro 2011).

Ibar (1998) menciona que terminada la de la fermentacién alcohdlica
producida por las levaduras, se producen una serie de fermentaciones
secundarias producidas por otros microorganismos. Las bacterias.

En el vino se encuentran numerosas bacterias causantes de
fermentaciones a costa diversos elementos del mosto, como pueden ser
los mismos azucares, el acido malico, etc. Existe un antagonismo entre
levaduras y bacterias; s6lo cuando las primeras han dejado de
desarrollarse empieza el desarrollo de las bacterias principalmente a
causa de las vitaminas generadas por las levaduras y que ellas son

incapaces de producir (Ibar 1998).
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7. DESCUBE

El descube consiste en una decantacion breve ya que la parte solida del
vino blanco formada flotara con la espuma, aqui se separara el mosto o
el vino de las partes sélidas de la uva después de la fermentacion
(Segarra 2012).

8. PRENSADO
Tiene como objetivo separa completamente el liquido de las partes
solidas pisadas y se hara antes o después de la fermentacion

dependiendo del tipo de vino (Segarra 2012)

9. TRASIEGO

Consiste simplemente en dejar el vino en el barril después de la
fermentacion hasta que el sedimento (lias) decante; luego, se extrae
tanto vino como sea posible en un barril limpio asi repetitivamente hasta
2,3,4,5 veces, el vino es extraido solamente cuando el sedimento
comienza a aparecer. Una cantidad de toneles es trasegada por vez y
cada tonel cargado es llenado hasta el borde para que no tenga espacio
para el aire libre (Hills 2005)

10. ESTABILIZACION

La estabilizacién se elimina el bitartrato potasico mediante frio este
procedimiento es utilizado para eliminar las sustancias que pudieran
sedimentarse en la botella de vino.
Al enfriar el vino las sustancias soélidas sedimentan pudiendo ser
retiradas facilmente. y posteriormente filtramos. El &cido tartarico es
tipico de la uva por lo tanto del vino; es decir que, si antes de embazar
el vino no se ha eliminado el bitartrato potasico, éste precipitara dentro
de la botella, dando lugar a la aparicion de cristales en el fondo de la
misma. Este precipitado en la botella es un defecto de presentacion
comercial, pero no constituye ningun riesgo para el bebedor. El vino se
enfria a una temperatura igual a su grado alcohdlico menos 1 partido por
dos (en torno a -7°C. para un vino de 15% vol.), después se filtra y

elimina el bitartrato potasico (Valencia 2010)
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11. CLARIFICACION
Antes de embotellar, los vinos se someten a un proceso de clarificacion
con compuestos adsorbentes como bentonita, gelatina, caseina,

carbono o clara de huevo (Garcia 2004)

12. FILTRACION

El vino limpio, sano y correctamente elaborado se clarifica por si mismo
en el transcurso de su maduracion, sin embargo, en la actualidad la
exigencia de los consumidores es tanta que se tiene que entregar al
mercado absolutamente claro y transparente, por ello se da la filtracion
gue se realiza en un aproximado de 10 dias después de la clarificacion
para esto existe una serie de sistemas de filtracion (equipos como
filtradoras) (Hernandez 2013)

13. ENVASADO

En elaboraciones artesanales como en nuestro caso generalmente es
realizado en forma manual, cuidando siempre la salubridad del proceso.
Pueden emplearse botellas de vidrio o de plastico (pet.). las primeras,
aunque mas dificil de adquirir y costosas, protegen el vino de foto-
oxidaciones. Utilizan por lo general tapones de corcho que algunas

veces son dificiles de adquirir (Gonzales 2013)
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3.3.3. DIAGRAMA DE FLUJO GENERAL

-

j COSECHA
°Brix dptimo de la uva 19° - 23°
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MATERIA PRIMA:
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"' MUESTRA 3: Sin hollejos
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DESPALILLADO
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7345 4° C por 10 dias y un dia sin frio
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¥
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ENVASADO

Figura 20.Flujograma de la elaboracion de vino
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3.4. TRABAJO DE LABORATORIO

3.4.1. DETERMINACION DE LAS CENIZAS

1.Calentar un crisol de porcelana refractaria en una mufla previamente
calentada al rojo durante 1 min.

2.Dejar enfriar en desecador y pesar (Wci)

3.Colocar 10 ml de vino en el crisol y llevar a sequedad en bafio maria.

4.Llevar el crisol y su contenido a calcinacion completa en una mufla
durante 2 horas a 500 -550°C.

5.Retirar y dejar enfriar el crisol con las cenizas a un desecador a
temperatura ambiente.

6.Pesar nuevamente crisol (Wcy). Calcular el porcentaje de las cenizas

utilizando la relacion:

(W — Wi )*100
% Cenizas Totales ml muestra *Densidad

Donde:
W = Peso en g. del crisol final, después de calcinacion.

W= Peso en g. del crisol inicial, antes de calcinacion.

3.4.1.2. DETERMINACION DE LA ACIDEZ TOTAL (ACIDO MALICO)

1. Colocar 25ml de muestra en un Erlenmeyer de 125ml.

2. Calentar a ebullicién suave durante 20 segundos. Agitar y enfriar.

3.En vaso de 400ml Colocar 200ml de agua destilada hervida y caliente.
Agregar 3 gotas de fenolftaleina y neutralizar con solucion de NaOH
0,1N. hasta aparicion de color ligeramente grosella.

4. Adicionar a este vaso 5ml de la muestra obtenida en el paso (2). Se
notara decoloracion.

5. Titular con solucion estandar de NaOH 0,1000N hasta aparicién de color

ligeramente grosella permanente. Anotar el gasto. (Ribero et al. 2007)
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6. Determinar la acidez (expresada como acido tartarico), segun la relacion:

gH>Cy Hy Og N NaOH=mL gastados NaOH
= 75,045 *

Acidez Total L mL muestra

3.4.1.3. DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES. METODO
DE FEHLING

A. Determinacion Del Titulo De Fheling

1. Preparar una solucién de Dextrosa al 0.5% a partir de una solucion de

Dextrosa al 5%, luego cargar a la bureta para ser titulada.

2. En un matraz colocar reactivo de Fehling; luego se calentara hasta ebullicion

constante esto hasta observar un color de Azul a Amatrrillo.

3. Anotar los resultados obtenidos, para luego hacer los calculos
correspondientes. Se tomard como gasto el promedio de los demas resultados.

gastol = 5gr de glucosa

Titulo de Fheling(TF) = 1000ml

B. Determinacién De Azucares Reductores En Una Muestra (vino).

1. Pesar 10ml. de vino, llevar a una fiola y enrazar hasta 100mL con agua

destilada. Luego cargar a la bureta para proceder con la titulacion.

2. En un matraz colocar el reactivo de Fehling; luego se calentara hasta

ebullicién constante, hasta viraje de color de Azul a Amarillo.

3. Anotar los resultados obtenidos, para luego hacer los calculos

correspondientes.

100ml*TF

Azucares Reductores(AR) = Gasto 2
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C. Determinacion De Azucares Reductores Totales (ART).

1. Hidrolizar 10 ml de la muestra con n gotas de HCI, colocando en Bafio Maria
(BM) por 15 a 20 min.

2. Mantener el volumen constante, con H20 destilada. Evitar la ebullicion.

3. Dejar enfriar y neutralizar la muestra con NaOH 10% hasta ligerar la

alcalinidad, llevar a un volumen determinado con H20O destilada.

4. Colocar esta soluciéon en bureta para valorar ART anotar el gasto.

100ml *TF

Azucares Reductores Totales(ART) = Gasto 3

3.4.1.4. DETERMINACION DE EXTRACTO SECO

1. Pesar un vaso de 100ml en estufa eléctrica (W1) durante 2 horas. Enfriar
en desecador.

2. Depositar exactamente 10ml de muestra en el vaso previamente pesado.

3. Colocar el vaso en bafio maria hasta sequedad (unos 90 min), y luego a
estufa 103°C durante 1 h.

4. Dejar enfriar en desecador y nuevamente pesar en balanza analitica
(W2).

5. Determinar el extracto seco en g/L segun la relacion:

(Wo—W1)
Extracto Seco (g/L) =  mL * 1000
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3.4.1.5. DETERMINACION DE VOLATIL (EXPRESADA COMO ACIDO

ACETICO)
1. Ubicar convenientemente el equipo de destilacion al vacio.
2. En el balén para muestra colocar 100ml de vino y adicionarle 100ml,
de agua destilada.
3. Destilar primero sin conexion del vapor de agua hasta reducir el
volumen a la mitad.
4. Conectar la entrada de vapor hasta obtener unos 150ml de

recuperado, teniendo cuidado de calentar gradualmente el balon, para
evitar accidentes por acumulacion de calor en la base del balon.

5. Titular el destilado con una solucion estandar de NaOH 0,1000 N en
presencia de fenolftaleina hasta obtener el primer color grosella
permanente. Anotar el gasto.

6. Calcular la acidez volatil, usando la relacion:

(g CH3 COOH) N NaOH+mL gastados NaOH
. " =60"*
Acidez Volatil L mL muestra
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4.1.

CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSIONES

OBTENCION DE LAS MUESTRAS DE VINO

El 29 de octubre de 2018 se empez06 con la elaboracion de las muestras
de vino determinandolas de esta manera: muestra 1 (vino con presencia
de hollejos y ausencia de semillas), muestra 2 (vino con presencia de
hollejos y semillas), muestra 3 (vino con ausencia de hollejos y presencia
de semillas) y muestra 4 (vino con ausencia de hollejos y semillas). A
una temperatura de 20° la cual es la indicada para la fermentacion de
vinos segun (Sepulveda 2009) quien indica que el factor primordial para
la vida de las levaduras es la temperatura, ya que éstas se desarrollan

entre los 13°y 30° C como maximo.

La temperatura ideal para la vinificacion de tintos es entre 20y 30° C, y

para vinos blancos entre 15y 20° C.

Al dia siguiente se obtuvo los mismos parametros iniciales tanto para la
muestra 1,2,3 y 4 los cuales fueron: 4 de pH, 15°brix y 3 grados de

alcohol.

Los °Brix se tuvieron que corregir ya que para obtener un vino semiseco,
se tiene que tener en cuenta que la uva debe tener un promedio de 20 a
22 °brix para que al final se obtenga un vino semiseco; esto se logra
mediante la chaptalizacion en la cual se agregé 17g de azucar blanca
para aumentar un grado brix, teniendo en cuenta que por realizarse de
un modo artesanal no te tomd en cuenta la medida exacta de la cantidad
de azucar natural presente en la uva propia. Asi como lo indica (Lépez
2012) El contenido de azucar, determina la cantidad final de alcohol que
se habra producido por fermentaciébn y que, al ejercer una accion
antiséptica, limitara la poblacién de levaduras. Esta concentracion limite
de alcohol esta entre 12 y 14% para la mayoria de las levaduras, la cual

se alcanza partiendo de un contenido inicial de azucar de 20-22%.
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El jugo de uva, precisamente, tiene en promedio estos valores de acidez
y dulzor, lo que le hace ideal para la fermentacion alcohdlica, de ahi que
haya sido empleada durante siglos en la elaboracion del vino. En nuestro

caso se agrego6 7659 de azucar para 3L.

Al pasar los meses estos grados brix fueron disminuyendo y el grado
alcohdlico que empez6 con 5 grados fue aumentado llegando a los 8

meses con 4° brix y 12.8 grados de alcohol.

Luego de 10 dias se da la primera fermentacién en donde se agrego
metabisulfito de potasio un conservante alimentario encargado de
estabilizar y controlar bacterias que afectan la calidad del vino, asi tal
como lo determina (Cubero et al. 2003) se emplea por su funcion
antioxidante y antiséptica en contra de las levaduras y bacterias no
deseadas; de la misma forma facilita la solubilizacion de las sustancias
fendlicas. Este aditivo afiadido al vino proporciona diéxido de azufre a la
vendimia como conservante, produciendo como efecto secundario un

incremento de potasio.

La dosis utilizada fue de 0.24 g de metabisulfito para 4kg. Como también
se agreg6 Endozyn Thiol Rouge enzima que segun el grupo (AEB 2013)
nos dice que es un preparado enzimatico liquido especifico para la
expresion de los aromas tidlicos de las variedades tintas, favorece la
extraccion y la disolucion de los compuestos presentes en el interior de
la uva, entre ellos los precursores aromaticos y los aromas varietales, la
dosis aceptada es de 4mLpor 100Kg de uva. Esta enzima se coloco con
la finalidad de que el vino pueda desarrollarse en su maxima expresion
de aromas ya que es elaborado de una tinta y esta ausente de hollejos
en el caso de las muestras 3 y4. En este mismo dia se obtuvo como
inicio 4 de pH, el cual fue disminuyendo a 3, esto segun (Cabello 2013)
se debe que en los mostos y en los vinos, el pH varia dependiendo de la
maduracion de las uvas, de la concentracion de acidos organicos al
momento de la cosecha, en el varietal de uva, en las practicas
enoldgicas, en la presencia y metabolismo de micro-organismos
(bacterias malolacticas, bacterias lacticas), en la temperatura de

fermentacion y guarda, etc.
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Por otro lado, existen practicas enoldgicas que pueden modificar
sustancialmente el pH del vino. Durante la fermentacion malolactica, por
ejemplo, el pH del vino se puede incrementar en 0.1-0.3 unidades de pH.
Esto se debe a que las bacterias malolacticas transforman el acido
malico (que aporta 2 protones) a acido lactico (que aporta solo 1 proton).
Por otro lado, la estabilizacion de sales tartaricas en los vinos puede
incrementar o reducir el pH en 0.1-0.3 unidades de pH dependiendo del

pH inicial.

4.2. DETERMINACION DE CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Se analizé y promedid los parametros fisicoquimicos mas inmediatos
mensualmente durante 7 meses, estos fueron pH, grados brix y grado
alcohdlico. A la vez también se tomaron en cuenta caracteristicas
organolépticas como color, olor, textura al paladar y sabor utilizando la

cata de vinos guiados segun bibliografia (Licata 2019)

v PARA LA MUESTRA 1 (VINO CON HOLLEJOS Y SIN SEMILLAS)

16 15 15
14 13 12,6 12,6
11 11,6
12 10,6
9,3 9
10 78
8 7
6 . 5,4 5 5
4 31 3 3.2 3 31 3 3 3
2
0

Mes1 Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 PROM.

pH = °Brix ®Grado alcohdlico

Figura 21.Caracteristicas fisicogquimicas de la M1 (Vino con presencia de hollejos y ausencia
de semillas), desde el mes octubre 2018-mayo 2019
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Tabla 4.Caracteristicas organolépticas de la muestra 1, después de 7 meses.

PARAMETROS Mesl Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7

Color tinto tinto Tinto tinto tinto Tinto tinto
intenso  intenso  intenso

Olor afrutado afrutado afrutado afrutado afrutado afrutado afrutado

floral floral floral
Sabor acido 4cido Acido 4cido  Acido Acido Acido
Textura al suave suave Suave suave suave Suave Suave
paladar

v PARA LA MUESTRA 2 (VINO CON HOLLEJOS Y CON SEMILLAS

18 17
16 15 15
14 12,8 12,8

12 11 11,7
10
10
7,9 8
8 7
6
6 5.7 5
4
4 3 3 > 32 3 3 33 3 3,2
0

Mes1 Mes?2 Mes3 Mes4 Mesb Mes6 Mes7 PROM.

mpH = °Brix ®Grado alcohodlico

Figura 22.Caracteristicas fisicoquimicas de la M2 (Vino con presencia de hollejos y semillas),
después de 7 meses
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Tabla 5.Caracteristicas organolépticas de la muestra 2, después de 7 meses

PARAMETROS Mes1l Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7

Color tinto tinto Tinto tinto tinto Tinto tinto
intenso Intenso intenso
Olor afrutado afrutado afrutado afrutado
afrutado afrutado afrutado
floral floral floral

Sabor acido 4&cido Acido 4cido 4cido Acido  &cido
Textura suave suave Suave Suave Ssuave Suave suave
al

paladar

Como se muestra en las Figuras 21 y 22, el promedio en pH fue de 3.2y 3

estan dentro de los parametros indicados segun (Sanchoyarto 2015) quien

nos dice que el pH de la mayoria de los vinos se encuentra en el intervalo de

2,8 a 4, lo que logicamente recae en el lado acido de la escala. Un vino con

un pH de 2,8 es extremadamente acido mientras que uno con un pH en torno

a 4 es plano, carente de acidez.

Se obtuvo 5 grados brix en el vino de la Tabla 4 “con presencia de
hollejos y con ausencia de semillas”, lo mismo ocurre en la Tabla 5 del
‘vino con presencia de semillas” estos parametros estan dentro del
indicado segun (Enologia 2013)

Este blog clasifica al vino por su grado de dulzor de la siguiente manera:
a. \Vinos secos: Son aquellos que contienen < 5 gramos/litro azucares.
b. Vinos semisecos: Son aquellos que contienen 5-15 g/l azUcares.

c. Vinos abocados: Son aquellos que contienen 15-30 g/l azucares.

d. Vinos semidulces: Son aquellos que contienen 30-50 g/l azlUcares.
e

Vinos dulces: Son aquellos que contienen > 50 g/l azUcares.

Finalmente, el dltimo pardmetro evaluado de las Figuras 21 y 22 se
obtuvo un 12.8 y 12.6 de grado alcohdlico, de igual manera se
encuentran dentro de los parametros indicados tal y como lo plasma
(Chavez 2013) sefialando que el etanol o alcohol etilico es el
componente mas importante del vino, el grado alcohdlico de los vinos

varia de 9° a 15°.
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Es decir que el alcohol representa de 72 a 120 gramos por litro. Se
considera ademas que el 0,5% de esta cantidad corresponde a otro tipo
de alcoholes diferentes del etanol.

En las caracteristicas organolépticas de las Tablas 4 y 5 el color obtenido
fue un tinto intenso debido a que ambas muestras fueron elaboradas con
presencia de hollejos. Esto afirma INDECOPI 2011 los vinos tintos son
los vinos obtenidos por fermentacion del mosto proveniente de uvas
tintas, en contacto con los hollejos.

Una de las teorias tradicionales es que cuando se siembra la uva en
lugares frescos, con flores, plantas que emanan olores, el vifiedo tiene a
captarlas es por esto el olor fue afrutado a flores en ambas muestras,
pero, por otro lado en el blog (Vinetur 2016) indica que en cuanto se
refiere a la uva son en la practica dos las caracteristicas conferidas al
vino: La primera es la sensacion de afrutado, debida al justo grado de
maduracion de la uva (pre-fermentacion), es una sensacién que
recuerda a la fruta fresca, en particular a la manzana. La segunda es la
sensacion de olores naturales que provienen de la uva pero que en la
uva no son perceptibles como tales, por ejemplo, el pimiento verde,
panaderia, tabaco, entre otros. Estos olores se evidencian con la
fermentacién y son por tanto expresiones de las caracteristicas
varietales de la uva.

Los sabores de ambas muestras (“vino con presencia de hollejos y
ausencia de semillas” y “vino con presencia de hollejos y semillas” ) estan
determinadas con sabor &cido esto debido al pH que presentan los
vinos. Finalmente se evalud la textura al paladar indicando una suavidad
en ambos casos, esto segun (Gallur 2013) indica que la suavidad es la
gran cualidad de los vinos tintos. El termino es, a menudo, mal
comprendido, se dice que es suave el vino que no molesta al paladar. La
suavidad no se refiere sélo a un indice poco elevado de taninos, sino
también, y sobre todo, a una débil acidez. Pero decir que un vino es
suave no quiere decir que sea un vino vacio, descarnado (vino recién
filtrado).
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La suavidad no es solo falta de dureza, sino una cualidad positiva,
resultado de una buena armonia de constitucion. Un vino suave es un

vino elegante, distinguido, con una finura y personalidad.

v PARA LA MUESTRA 3 (VINO CON AUSENCIA DE HOLLEJOS Y
PRESENCIA DE SEMILLAS

16 15 15
14 13

12 10,9

11
11,8 9 112
10,5
10
8,3 8
7
6 6
5
4 3,9
3 3 3 3 3 33 3 3

0

Mes1 Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 PROM.

A O 0

mpH ©°Brix ®=Grado alcohdlico

Figura 23.Caracteristicas fisicoquimicas de la M3 (Vino con presencia de hollejos y semillas),
después de 7 meses

Tabla 6.Caracteristicas organolépticas de la muestra 3, después de 7 meses

PARAMETROS Mesl Mes?2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7

Color blanco blanco amarillo amarillo amarillo amarillo amarillo

amarillento amarillento verdoso verdoso pajizo  pajizo

Olor afrutado  afrutado Afrutado afrutado afrutado afrutado afrutado
floral floral floral

Sabor acido acido Acido 4cido 4acido Acido A&cido
Textura suave suave  Suave suave suave Suave suave
al

paladar
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v PARA LA MUESTRA 4 (VINO CON AUSENCIA DE HOLLEJOS Y

SEMILLAS
16 15 15
13,8
14
11, 12,01 12,01
12 f1'5

10,9 11
10 9
- 6 6 6
4 3,9
I 3 3 I 3 I3,1 31 3.3 3 3

Mes1 Mes2 Mes3 Mes4 Mesb Mes6 Mes7 PROM.

o N B~ O O

EpH = °Brix ®Grado alcohdlico

Figura 24.Caracteristicas fisicoquimicas de la M4 (Vino con ausencia de hollejos y semillas),
después de 7 meses

Tabla 7.Caracteristicas organolépticas de la muestra 4, después de 7 meses

PARAMETROS Mesl Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6b Mes7

Color blanco blanco amarillo amarillo Amarillo amarillo amarillo

amarillento amarillento verdoso verdoso pajizo  pajizo

Olor afrutado  afrutado afrutado afrutado afrutado afrutado afrutado
floral floral floral

Sabor acido Acido acido 4cido Acido 4cido Acido
Textura suave Suave suave suave Suave suave suave
al

paladar

En las Figuras 23 y 24 el promedio en pH fue de 3 y 3 estan dentro de
los parametros indicados segun (Fernandez 2012) que el pH en la
mayoria de los vinos va alrededor entre los valores 2.9 y 4.2 v,

generalmente, cuanto mas bajo es el pH mayor es la acidez total del vino.

De todas maneras, estos valores se miden por separado e indican
distintas variables, por lo que no existe una relacién directa entre el valor
del pH de un determinado vino y su valor de acidez total.
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Existen, por ejemplo, algunos vinos que registran un alto valor de pH, asi

como una elevada acidez.

En la evaluacion de grados brix de ambas muestras 3 (vino con ausencia
de hollejos y presencia de semillas) y 4 (vino con ausencia de hollejos y
semillas) se obtuvo 6 grados brix estos parametros estan dentro de los
de un vino semiseco indicado segun (Enologia 2013) Este blog clasifica
al vino por su grado de dulzor de la siguiente manera:

a) Vinos secos: Son aquellos que contienen < 5 gramos/litro azucares.
b) Vinos semisecos: Son aquellos que contienen 5-15 g/l azUcares.

c¢) Vinos abocados: Son aquellos que contienen 15-30 g/l azlcares.

d) Vinos semidulces: Son aquellos que contienen 30-50 g/l azlUcares.

e) Vinos dulces: Son aquellos que contienen > 50 g/l azucares.

Finalmente, el altimo parametro evaluado de la Tabla 6 y 7 se obtuvo un
11.2 y 12.01 de grado alcohdlico, de igual manera se encuentran dentro
de los parametros indicados, tal y como lo plasma (Chavez 2013)
sefialando que el etanol o alcohol etilico es el componente mas
importante del vino, el grado alcohdlico de los vinos varia de 9° a 15°, es
decir que el alcohol representa de 72 a 120 gramos por litro. Se
considera ademas que el 0,5% de esta cantidad corresponde a otro tipo
de alcoholes diferentes del etanol.

En cuanto a las caracteristicas organolépticas de las Tablas 6 y 7, indica
qgue el color obtenido después de 8 meses (vino joven) es un amarillo
pajizo, esta afirmacion es corroborada por (Vinetur 2014) donde indica
gue los vinos blancos jévenes suelen tener un color amarillo claro, pajizo
brillante, que nos muestran su frescura. Con el paso del tiempo los
blancos suelen presentar amarillos mas intensos, dorados, color oro e
incluso ambar. Cuando el color de un blanco es amarillo oscuro, ocre,
suele considerarse un blanco defectuoso u oxidado, como se muestra en

la figura 25.
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gama crianza

gama joven

Figura 25.Color del vino blanco

En cuanto a la evaluacion de olores se obtuvo la misma olor afrutado a
flores, tanto para la muestra M3 (vino con ausencia de hollejos y
presencia de semillas) y la muestra M4 (vino con ausencia de hollejos y
semillas) esto se debe a que por un lado una de las teorias tradicionales
es que cuando se siembra la uva en lugares frescos, con flores, plantas
gue emanan olores, el vifiedo tiene a captarlas es por esto el olor ,pero
por otro lado en el blog (Vinetur 2016) indica que en cuanto se refiere a
la uva son en la practica dos las caracteristicas conferidas al vino: La
primera es la sensacion de afrutado, debida al justo grado de maduracién
de la uva (pre-fermentacion), es una sensacion que recuerda a la fruta
fresca, en particular a la manzana. La segunda es la sensacién de olores
naturales que provienen de la uva pero que en la uva no son perceptibles
como tales, por ejemplo, el pimiento verde, panaderia, tabaco, entre
otros. Estos olores se evidencian con la fermentacion y son por tanto

expresiones de las caracteristicas varietales de la uva.
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Los sabores de ambas muestras (“vino con ausencia de hollejos y
presencia de semillas” y “vino con ausencia de hollejos y semillas” ) estan
determinadas con sabor acido esto debido al pH que presentan los
vinos. Finalmente se evaluo la textura al paladar indicando una suavidad
en ambos casos, esto segun el blog (Bonvivir 2015) la textura en el
paladar ademés de papilas que detectan sabores hay otras sensibles a
los aspectos tactiles del vino. Estas tienen la capacidad de detectar
temperatura y texturas. En cuanto a las sensaciones pseudotérmicas no
solo se trata de la temperatura de los vinos sino también a la sensacion
de calidez que puede imprimir el alcohol. Aqui una aclaracién, no
siempre niveles altos de alcohol implican un vino calido, sino que
depende del equilibrio de esta sensacion junto al resto de sabores. En
cuanto a la textura, es cOmo se siente el vino en su paso por el paladar.
Se puede definir como aterciopelada, delicada, suave, aspera y hasta
rustica. Esto también depende del proceso de elaboracién, el uso de

roble, el origen y la cepa.

4.3. ANALISIS ESTADISTICO DEL GRADO DE VARIACION DE LAS
MUESTRAS

Las muestras fueron evaluadas estadisticamente con el método de
T-STUDENT, se tomé como muestra base la muestra numero 2 (Vino
con presencia de hollejos y semillas), debido a que éste es el vino que
comunmente es obtenido de una uva (Vitis vinifera L. var. Gross
Colman), para esto el vino ya tiene 7 meses de maduracion por lo cual
se pudo determinar mas parametros, tales como: cenizas, acidez total,
azlcares, extracto seco, grado alcohdlico, acidez volatil, grados brix y
pH.

Recordemos que M1 (Vino con presencia de hollejos y ausencia de
semillas)-M2(Vino con presencia de hollejos y semillas)-M3(Vino con
ausencia de hollejos y presencia de semillas)-M4(Vino con ausencia de

hollejos y semillas)
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v M2 (Vino con presencia de hollejos y semillas) con M1 (Vino con

presencia de hollejos y semillas)

Tabla 8.Andlisis de los parametros de las muestras M2 Y M1

Parametros M2 M1
Valor Valor
Cenizas 1.52 (g) 1.4 (g)
Acidez total 4.24 (g/l) 4.1 (g/l)
Azlcares 21.63 (g/l) 20.83 (g/l)
Extracto seco 26.20 (g/l) 25.1 (gl
Grado alcohdlico 12.60 (g/l) 12.8 (g/l)
Acidez volétil 0.06 (g/l) 0.06 (g/l)
Grados brix 18.00 (°Brix) 14 (°Brix)
Ph 3.00 (pH) 3 (pH)
M2 Vs. M1
30
25
20
15
10
5
0
Cenizas Acidez Azucares Extracto Grado Acidez Grados PH
total seco alcohdlico volatil brix
M2 Valor M1 Valor

Figura 26.Comparacion de los parametros de las muestras M2(Curva estandar) y M1(Vino
con presencia de hollejos y ausencia de semillas)

En la Figura 26 se visualiza cada uno de los parametros los cuales no
varian en gran magnitud debido a que la muestra M2 fue elaborada “con
presencia de hollejos y semillas” y la muestra M1 fue elaborada “con
presencia de hollejos y ausencia de semillas”, es por eso que tiende a la

igualdad de algunos parametros en este caso la acidez volatil = 0.06 g/l.
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Tabla 9.Célculo estadistico T-STUDENT

M2 M1
Media 10.90625 10.160875
Varianza 102.11117 89.3664433
Coeficiente de correlacién de 0.99214351
Pearson
Grados de libertad 7
Estadistico t 1.51926858
P(T<=t) dos colas 0.17249311

Valor critico de t (dos colas) 2.36462425

De acuerdo a la bibliografia (Abanto et.al 2013) para analizar los datos
estadisticos tendremos que plantear dos hipétesis una alternativa y la
otra nula de la siguiente manera: (la muestra M1 varia de la muestra M2

y M1 no varia de la muestra M2).

En la Tabla 9 se presenta los promedios de los valores de la muestra
base M2 y M1(10.91 y 10.16) respectivamente, con 7 grados de libertad
y a un 95% de confiabilidad; por lo que en nuestros resultados obtenidos
segun (Abanto et.al 2013) se rechaza la hipétesis alternativa debido a
gue el valor de la probabilidad de error es de 0.17 el cual es mayor que
el nivel de significancia 0.05 es asi que la muestra M1 no varia de la

muestra M2.

En la Tabla 9 se muestra 0.99 como coeficiente de correlacion de
Pearson, este se encuentra entre los valores de -1y +1 indicando una
progresion lineal en la dispersién de puntos, esto quiere decir que en la
comparacién de nuestro vino con presencia de hollejos y ausencia de
semillas(M1) no existe variaciones atipicas respecto del vino con

presencia de hollejos y semillas (muestra base).

Por tal mientras se utilice la misma materia prima (uva Gross Colman) en
la elaboracion de un vino blanco semiseco o un vino tinto semiseco

obtendremos un producto parecido.
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v M2 (Vino con presencia de hollejos y semillas) con M3 (Vino con ausencia de

hollejos y presencia de semillas)

Tabla 10.Andlisis de los parametros de las muestras M2 Y M3

Parametros M2 M3
Valor Valor
Cenizas 1.52 (g9) 1.6(9)
Acidez total 4.24 (g/l) 4.8(g/)
Azucares 21.63 (g/) 23.44(g/)
Extracto seco 26.2 (g/l) 23.9(g/l)
Grado alcohélico 12.6 (g/l) 11.9(g/l)
Acidez volatil 0.06 (g/N) 0.07(g/l)
Grados brix 18 (°Brix) 16(°Brix)
Ph 3 (pH) 38(pH)
M2 Vs M3
30
25
20
15
10
5
0
Cenizas Acidez Azucares Extracto Grado Acidez Grados PH
total seco alcohdlico volatil brix
M2 Valor M3 Valor

Figura 27.Comparacion de los parametros de las muestras M2(Cuerva estandar) y M3 (Vino

con ausencia de hollejos y semillas)

En la Figura 27 se aprecia que las diferencias mas resaltantes entre la

curva estandar Y el vino con ausencia de hollejos y presencia de semillas

son los parametros de azUlcares, extracto seco y grados brix, recordemos

que la muestra M2 ha sido elaborada “con presencia de hollejos y

semillas” mientras que en la muestra M3 fue elaborada “con ausencia de

hollejos y con presencia de semillas”.
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Tabla 11.Calculo estadistico T-STUDENT

M2 M3
Media 10.90625 10.58875
Varianza 102.11117 93.697927
Coeficiente de correlacion de  0.9917453
Pearson
Grados de libertad 7
Estadistico t 0.6701537
P(T<=t) dos colas 0.5242444

Valor critico de t (dos colas) 2.3646243

De acuerdo a (Abanto et.al 2013) para analizar los datos estadisticos
tendremos que plantear dos hipétesis una alternativa y la otra nula de la
siguiente manera: (la muestra M3 varia de la muestra M2 y M3 no varia

de la muestra M2).

En la Tabla 11 se presenta los promedios de los valores de la muestra
base M2 y M3(10.91 y 10.59) respectivamente, con 7 grados de libertad
y a un 95% de confiabilidad; por lo que en nuestros resultados obtenidos
segun bibliografia (Abanto et.al 2013) se rechaza la hipétesis alternativa
debido a que el valor de la probabilidad de error es de 0.52 el cual es
mayor que el nivel de significancia 0.05 es asi que la muestra M3 no varia

de la muestra M2.

También se muestra 0.99 como coeficiente de correlacion de Pearson,
este se encuentra entre los valores de -1 y +1 indicando una progresion
lineal en la dispersion de puntos, esto quiere decir que en la comparacion
de nuestro vino con ausencia de hollejos y presencia de semillas(M3) no
existe variaciones atipicas respecto del vino con presencia de hollejos y

semillas (curva estandar).
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Por tal mientras se utilice la misma materia prima (uva Gross Colman)

en la elaboracién de un vino blanco semiseco o un vino tinto semiseco

obtendremos un producto parecido.

v/ M2 (Vino con presencia de hollejos y semillas) con M4 (Vino con ausencia de
hollejos y semillas)

Tabla 12.Andlisis de los parametros de las muestras M2 Y M3

Parametros M2 M4
Valor Valor
Cenizas 1.52 (g) 1.72 (9)
Acidez total 4.24 (g/) 4.92 (g/)
Azlcares 21.63 (g/l) 24.73 (gll)
Extracto seco 26.2 (gll) 24.1 (gll)
Grado alcohodlico 12.6 (g/l) 12.01 (g/l)
Acidez volatil 0.06 (g/l) 0.06 (g/l)
Grados brix 18 (°Brix) 20 (°Brix)
pH 3 (pH) 3 (pH)
M2 Vs M4
30
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Figura 28.Comparacion de los parametros de las muestras M2 (Curva estandar) y M4 (Vino
con ausencia de hollejos y semillas)
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En la Figura 28 se aprecia que las diferencias mas resaltantes entre la curva
estandar y el vino con ausencia de hollejos y semillas son los parametros
de azlcares, extracto seco y grados brix, recordemos que la muestra M2
ha sido elaborada “con presencia de hollejos y semillas” mientras que en la

muestra M4 fue elaborada “con ausencia de hollejos y semillas”.

Tabla 13.Calculo estadistico T-STUDENT

M2 M4
Media 10.90625 11.3175
Varianza 102.1111696 106.872136
Coeficiente de correlacion de 0.98828186
Pearson
Grados de libertad 7
Estadistico t 0.7352999069
P(T<=t) dos colas 0.486057432

Valor critico de t (dos colas) 2.364624252

De acuerdo a (Abanto et.al. 2013) para analizar los datos estadisticos
tendremos que plantear dos hipétesis una alternativa y la otra nula de la
siguiente manera: (la muestra M4 varia de la muestra M2 y M4 no varia

de la muestra M2).

En la Tabla 13 se presenta los promedios de los valores de la muestra
base M2 y M4(10.91 y 11.32) respectivamente, con 7 grados de libertad
y a un 95% de confiabilidad; por lo que en nuestros resultados obtenidos
segun (Abanto et.al. 2013) se rechaza la hipétesis alternativa debido a
gue el valor de la probabilidad de error es de 0.49 el cual es mayor que
el nivel de significancia 0.05 es asi que la muestra M4 no varia de la
muestra M2. También se muestra 0.99 como coeficiente de correlacion
de Pearson, este se encuentra entre los valores de -1y +1 indicando una
progresion lineal en la dispersion de puntos, esto quiere decir que en la
comparaciéon de nuestro vino con ausencia de hollejos y de semillas(M4)
no existe variaciones atipicas respecto del vino con presencia de hollejos
y semillas (muestra base).
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Por tal mientras se utilice la misma materia prima (uva Gross Colman) en
la elaboraciéon de un vino blanco semiseco o un vino tinto semiseco

obtendremos un producto parecido.

Entonces segun nuestro método estadistico de T-Student, el vino mas
aceptable tanto en parametros fisicoquimicos y caracteristicas
organolépticas, es el vino con ausencia de hollejos y presencia de

semillas (M3).
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5.1

CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

>

Segun la evaluacion estadistica la mejor muestra es la del Vino con
ausencia de hollejos y presencia de semillas, este se le clasifica
mediante el método de T-Student en un vino que no varia respecto a
las propiedades de un vino tinto de la misma uva y de acuerdo a la
Norma Técnica Peruana lo clasifica en un vino blanco de color amarillo
pajizo con 23.4 g/L grados de dulzor que lo hace un semiseco. Vino
joven por el tiempo de maduracion, presenta un cuerpo ligero ya que
su densidad y claridad es leve, tiene un olor a combinacion de flores

no muy persistentes y un sabor agradable al paladar.

Se obtuvo un vino a base de uva tinta Gross Colman con presencia de
semillas y ausencia de hollejos, con 1.4 g/L de acidez total, 20.8 g/L
en azucares, 25.1 g/L en extracto seco, 12.8 g/L en grado alcohdlico,
0.06 g/L de acidez volatil, 14 grados brix y 3 de pH.

Se evalud las caracteristicas fisicoquimicas en la fermentacion de la
uva Gross Colman de un vino con presencia de hollejos y semillas; el
cual obtuvo 1.52 g/L de cenizas, 4.24 g/L de acidez total, 21.6 g/L en
azucares, 26.2 g/L en extracto seco, 12.6 g/L de grado alcohdélico, 0.06
g/L de acidez volatil, 18 grados brix y 3 de pH.

El vino blanco semiseco con ausencia de hollejos y presencia de
semillas fermentado de la uva Gross Colman tuvo las siguientes
caracteristicas fisicoquimicas: 1.6 g/L en cenizas, 4.8 g/L en acidez
total, 23.4 g/L en azlcares, 23.9 g/L en extracto seco, 11.9 g/L de
grado alcohdlico, 0.07 g/L de acidez volatil, 16 grados brix y 3 de pH.
Para el vino blanco semiseco fermentado a base de la uva Gross
Colman con ausencia de semillas y de hollejos, las caracteristicas
fisicoquimicas obtenidas fueron, 1.72 g/L de cenizas, 4.92 ¢g/L de
acidez total, 24.7 g/L de azucares, 24.1 g/L de extracto seco, 12.01g/L
de grado alcohdélico, 0.06 g/L de acidez volatil, 20 grados brix y 3 de
pH.
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5.2 RECOMENDACIONES

» En el momento de la fermentacion el vino debe estar adecuadamente tapado
y lleno segun el tamafio del depdsito, esto impide que el vino se airee y el

oxigeno se active.
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ANEXOS

Anexo 1. ANALISIS QUIMICO DE LAS MUESTRAS DE VINO

) | .
INGECONSULT & LAB s#”t

Ensayos Fisicos, Quimicos y de Mecanica de Suelos,

Concreto y Pavimentos, Andlisis Quimicos de Minerales y Agua.
Estudio de: Mecanica de Suelos y Rocas, Concreto y Pavimentos.
Impacto Ambiental, Construccién de Edificios, Obras de Ingenieria Civil.
PROYECTOS — ASESORIA Y CONSULTOR(A
RPM: *696826 CELULAR: 976026950 TELEFONO: 364793

ANALISIS QUIMICO DE UNA MUESTRA DE VINO
SOLICITA: DORA ISABEL SAAVEDRA TARRILLO

NOMBRE DE TESIS: CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE UN VINO BLANCO SEMISECO A
BASE DE UNA VITIS VINIFERA I.VAR. (GROSS COLMAN) CON PRESENCIA
Y AUSENCIAS DE SEMILLAS HOJUELAS FERMENTADO AL NATURAL

FECHA: 21/04/2019

1. DETERMINACION DE CENIZAS:

MUESTRA VOLUMEN DE PESO DE LA PESO DE PESO DE LA CENIZAS DE
LA MUESTRA (g) MUESTRA CALCINACION(g) LA
MUESTRA(mI) DESPUES DE MUESTRA(g)
CALCINACION (g)

VRSS CON 25 9.934 9.899 0.035 1.40
HOJUELAS Y SIN
SEMILLAS
VINOTINTO(M1) 25 9.928 9.890 0.038 1.52
VINO 25 9.893 9.853 0.040 1.60
BLANCO(M2)
VINO 25 9.798 9.755 0.043 172
BLANCO(M3)

2. DETERMINACION DE ACIDEZ TOTAL

MUESTRA VOLUMEN DE PESO DE LA PESO DEL ACIDO ACIDEZ TOTAL
LA MUESTRA (g) TARTARICO AL g/
MUESTRA(mI) AGREGAR NaOH

VRSS CON 25 9.918 2.419 4.10

HOJUELAS Y SIN

SEMILLAS

VINOTINTO(M1) 25 9.894 2.333 4.24

VINO 25 9.905 2.063 4.80

BLANCO(M2)

VINO 25 9.749 1.981 4.92

BLANCO(M3)

3. DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES (METODO FEHELING)

MUESTRA ml DE LA 'ml GASTADOS | DILUCION DEL AZUCARES

MUESTRA DEL REAC. tiquipo REDUCTORES
TOMADA FEHELING (e/V)

VRSS CON 45 1.2 1.80 20.833

HOJUELAS Y SIN

SEMILLAS

VINO TINTO(M1) 45 13 1.60 21.634

ViNo 45 1.6 1.20 23.437

BLANCO(M2)

VINO 45 14 1.30 24.725

BLANCO(M3)
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INGECONSULT & LAB s®t

Ensayos Fisicos, Quimicos y de Mecanica de Suelos,

Concreto y Pavimentos, Analisis Quimicos de Minerales y Agua.
Estudio de: Mecanica de Suelos y Rocas, Concreto y Pavimentos.
Impacto Ambiental, Construccién de Edificios, Obras de Ingenieria Civil.
PROYECTOS — ASESORIA Y CONSULTORIA
RPM: *696826 CELULAR: 976026950 TELEFONO: 364793

4. DETERMINACION DEL ESTRACTO SECO

MUESTRA DENSIDAD DENSIDAD DE COEFICIENTE DENSIDAD
RELATIVA MEZCLA DESALCOHOLIZADA
8/ HIDROALCOHOLICA &)
(e/1)
VRSS CON 12.30 11.80 1.00 25.10
HOJUELAS Y
SIN SEMILLAS
ViNO 12.90 12.30 1.00 26.20
TINTO(M1)
ViNno 11.70 11.20 1.00 23.90
BLANCO(M2)
VINO 11.80 11.30 1.00 24.10
BLANCO(M3)

5. DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO (METODO: REFRACTOMETRO)

MUESTRA DENSIDAD
RELATIVA (g/1)
VRSS CON 12.80
HOJUELAS Y
SIN SEMILLAS
VINO 12.60
TINTO(M1)
VINO 11.90
BLANCO(M2)
VINO 12.01
BLANCO(M3)
6. DETERMINACION DE LA ACIDEZ VOLATIL (EXPRESADO COMO ACIDO ACETICO)
MUESTRA VOLUMEN DEL VOLUMEN DEL GRAMOSDEL GRAMOS
VINO(mi) NaOH (ml) NaOH DEL VINO
VRSS CON 10 9.50 0.038 0.057
HOJUELAS Y SIN
SEMILLAS
VINO 10 10.50 0.042 0.063
TINTO(M1)
VINO 10 11.60 0.046 0.069
BLANCO(M2)
VINO 10 10.50 0.042 0.063
BLANCO(M3)
Ing.
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Anexo 2. NTP 212.14-2011

L NTP 212.014
PERUANA 2011
Comisiém de Normalizacion y de Fiscalizacién de Barreras Comerciales No Arancelarias-INDECOP]
Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apariado 145 Lima, Pert

- BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos.
Requisitos

ALCOHOLiC BEVERAGES. Wines. Requirements

- 2011-11-30
3* Edicién

- R0051-20] J/CNB-INDECOPI. Publicada el 2011-12-16 Precio basado en 19 pagmas
LC.8.: 67.180.10 ESTA NORMA I8 RECOMENDABLE

Descriptores: Bebida, alcohdlica, vitivinicola, vino, reguisito
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborad por ¢l Comité
Técnico de Normalizacion de Bebidas alcohdlicas vitivinicolas mediante ¢l Sistema 2 u
Ordinario, durante los meses de febrero de 2010 a julio de 2011, wtiizando como
antecedentes a fos documentos que se mencionan en ¢l capitulo correspondicnte.

A2 El Comit¢ Téenico de Normalizacion de Bebidas alcohdlicas vitivinicolas
presentd a la Comision de Normalzacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no
Arancelarias ~-CNB-, con fecha 2011-07-27, ¢l PNTP 212.014:2011, para su revision y
aprobacion; siendo sometida a la etapa de Discusién Publica el 2011-09-30. No
habiéndose presentado observacioncs fuc oficialicada como Norma Técnica Peruana
NTP 212.014:2011 BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos.
Requisitos, 3* Edicion, ¢l 16 de diciembre de 2011

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 212.014:2002
BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Requisitos. La presente Norma Técaica Peruana ha
sido ¢structurada de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Sceretaria COMITE DE LA INDUSTRIA
VITIVINICOLA - SN.L

Presidente Alfredo San Martin Novelli

Scerctario Juan Carlos Palma

Coordinadora Lyris Monasterio Mufioz

ENTIDAD REPRESENTANTE(S})

BODEGAS VISTA ALEGRE S.A, Rodolfo Vasconi
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VINA OCUCAJES A.

VINA TACAMA S.A.
VITIVINICOLA EL FUNDADOR
DE CANETE

EL ALAMBIQUE S.A.C.
BODEGA EL CATADOR

PISCO PAYET

BODEGAS VINAS DE ORO S.A.

BODEGA SOTELO
SOC. IND.E. COPELLOS A.C.
BODEGA LA BLANCO

SANTIAGO QUEIROLO S.A.C.

CORPISCO
EL ALAMBIQUE DE AZPITIA

INDECOPI

MINISTERIO DE LA PRODUCCION

ASPEC

COFRADIA NACIONAL DE CATADORES

DEL PERU
INASSA

SAT

Bertrand Jolly
Marleni Arenas

Ivén Bluske

Fréderic Thibeaut
Francisco Hemnindez

Miguel Mircz Criséstomo

Jos¢ Américo Vargas de la Jara
Jos¢ Carrasco
Guillermo Payet

James Bosworth
Edwin Torres

Jalio Sotelo
José Copello Fedeli
Carlos A. Mejia Pérez

Jorge Queirolo
Rosa Revilla

Jos¢ Moquillaza

Jaime Marimén Pizarro
Jos¢ Dajes

Luis Guerrero

Ramén Garcia

John Schuler

Emma Aguinaga

Clotilde Huapaya
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Gloria Reyes
Lourdes Hernandez
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Beatriz Hatta
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Jaime Reategui Koster

Gisella Orjeda
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NORMA TECNICA NTP 212.014
PERUANA 1del9

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos.
Requisitos

1. OBIJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que debe cumplir el vino, tanto para
su produccion como para su comercializacion.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguicntes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Pernana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacién. Como toda Norma estd sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, 1a informacién de las Normas Técnicas Peruanas
en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Pernanas

2.1.1 NTP 212.006:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion
de sulfatos

2.1.2 NTP 212.008:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacién
de cloruros

2.1.3 NTP 212.030:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion
del prado alcohélico :
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2.14 NTP 212.031:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion
de acidez volatil

2.1.5 NTP 212.032:2001 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion
de metanol

2.1.6 NTP 212.036:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion
del extracto seco total

2.1.7 NTP 212.037:2009 BEBIDAS‘ ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion
de la acidez citrica

2.1.8 NTP 212.047:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacién

i de la acidez total

2.19 NTP 212.215:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion
del anhidrido sulfuroso libre y total

2.1.10 NTP 209.038:2009 ¥ ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

2.2 Normas Metrolégicas Peruanas

221 NMP 001:1995 7& PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

222 NMP 002:2008 Cantidad de producto en preenvases

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a todos los tipos de vinos indicados en el Capitulo 6.
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4. DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana es aplicable el término y siguiente
definicién:

vino " Es la bebida que resulta exclusivamente de la fermentacion parcial
o completa de la uva fresca, cstrujada o no, o de su mosto.

5, CONDICIONES GENERALES: PRACTICAS ENOLOGICAS Y
PROCESOS FiSICOS

Practicas Enologicas: Véase Anexo A
Procesos Fisicos: Véase Anexo B

Esta prohibide el empleo de otras sustancias no especificadas en el presente NTP.

6. CLASIFICACION
Los Vinos se clasifican por:
6.1 Por su color

6.1.1 Vinos tintos: Son los vinos obtenidos por fermentacion del mosto
proveniente de uvas tintas,.en contacto con los hollejos.

U Organizacion Internacional de la Vifia y el Vine (OIV)
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6.1.2 Vinos blancos: Son los vinos de color pajizo, pajizo verdoso o amarillentos
mas o menos dorado, obtenidos por la fermentacion del mosto de uvas blancas, o a partir
del mosto blanco de uvas de hollejo rosado o tinto ¢laborado con precauciones especiales.

6.1.3 Vinos rosados: Son los vinos de color rojo poco intenso obtenidos por
fermentacién del mosto de uvas tintas blancas, que han estado muy pocas horas en contacto
con los hollgjos, o la mezcla de vinos blancos con vinos tintos. )

6.2 Por su contenido de aziicares reductores
6.2.1 Seco: Cuando el vino contiene un méaximo del 4 g/L. de aztcar.
6.2.2 Semi-seco: Cuando el contenido de azicar en el vino es mayor que lo

especificado en el punto anterior, hasta un maximo de 90 g/L .

6.2.3 Dulee: Cuando el vino tiene un contenido de azucar mayor de 90 g/L. .
6.3 Por la técnica de elaboracién
6.3.1 Vinos Especiales: son los vinos procedentes de uvas frescas, de mostos o

vinos que han sido sometidos a ciertos tratamientos durante o después de su produccién y
cuyas caracteristicas vienen no sélo de la propia uva, sino también de la técnica de
produccion utilizada. Esta lista incluye:

6.3.1.1 Vino Licoroeso es un producto con grado alcohdlico adquirido superior o
igual al 15 % e inferior o igual al 22 % .

6.3.1.1.1 Vinos Generosos Naturales: cuando no tienen adiciones de alcohol.

6.3.1.1.2 Vinos Generosos Alcoholizados (6 fortificados): cuyo grado alcohédlico
proviene en parte de la adicién de alcohol vinico en cualquier momento de su elaboracion.
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6.3.1.2 Vinos espumantes 0 eSpumosos
6.3.1.2.1 Vinos espumosos o espumantes “naturales”: Son los vinos que se

expenden en botellas a una presion no inferior a 3,5 bar a 20 °C , cuyo anhidrido carbénico
proviene exclusivamente de una segunda fermentacién alcohdlica realizada en envase
cerrado. Esta fermentacion puede obtenerse por la adicion de azicar refinada de cafia.

Se permite el uso de sacarosa para obtener el producto que provoque la formacion de
espuma y que lleva el nombre de “licor de tiraje”.

Para obtener caracteristicas gustativas especiales como tipos “seco”, “semi-seco” y
“dulce”, se permite la adicion de “licor de expedicion”, a base de sacarosa, mosto de uva
sin fermentar o parcialmente fermentado, o concentrado, o concentrado rectificado, o la
mezcla de dichos productos,

El vino se dice que es:

- ‘Brut Nature cuando el contenido de azicar es inferiora 3 g/L
- Extra Brut cuando contiene entre 0 a 6 g/L. de azicar
- Brut cuando contiene menos de 12 g/L de azicar
- Extra- dry cuando contiene entre 12 g/L y 17 g/L
- Dry o Seco cuando contiene entre 17 g/L y 32 g/L.
- Demi-sec o Semi-seco cuando contiene 32 a 50 g/L
- Dulce cuando contiene mas de 50 g /L
6.3.1.2.2 Vinos espumantes gasificados: Son los vinos que han sido adicionados de

anhidrido carbénico puro. Su riqueza alcohdlica no debera ser inferior a 6,5° GL a 20 °C ,
sin tolerancia.
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6.4 Por Crianza

6.4.1 Vinos criados en madera

6.4.1.1 Vino Gran Reserva: Para los vinos tintos con un periodo minimo de

envejecimiento de 60 meses, de los que habran permanec,ldo al menos 18 en _barrlgas de
periodo minimo dc envejecimiente de 48 meses, de ]05 que habrén permanecido al menos
seis en barricas de madera de roble, y en botella el resto de dicho periodo

6.4.1.2 Vino Reserva: Para los vinos tintos con un periodo minimo de
envejecimiento de 36 meses, de los que habran permanecido al menos 12 meses en barricas
de madera de roble, y en botella el resto de dicho periodo. Los vinos biancos y rosados con
periodo minimo de envejecimiento de 24 meses, de los que habran permanecido al menos
seis en barricas de madera de roble y en botella el resto de dicho periodo.

6.4.1.3 Vino Crianza: Para los vinos tintos con un periodo minimo de
envejecimiento de 24 me meses de los que al menos seis habrdn permanecido en barricas de
madera de roble de 225 a 330 litros. Los vinos blancos y rosados con un perlodo minimo
de envejecimiento de 18 meses, de los que al menos seis habrdn permanecido en barricas
de madera de roble de la misma capacidad méaxima.

6.4.2 Vinos criados sin madera: Para los vinos tintos, blancos o rosados criados
sin presencia de madera.

6.4.3 Joven: Es aquel que se elabora para su inmediata comercializacién en el
mercado, pudiendo contener o no vinos criados en madera de roble.
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7. REQUISITOS

7.1 Caracteristicas organolépticas

7.1.1 Color de acuerdo a su clasificacion.

7.1.2 Aspecto limpido al momento de librarse al consumo.

7.1.3 Sabor, caracteristico de su clasificacion,

7.1.4 Olor, propio de su clasificacion
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7.2. Requisitos fisicos y quimicos
TABLA 1 - Requisitos fisicos y quimicos
REQUISITOS Tolerancia
Fis1Ccos Y Minimo Miximo alvalor | Métedode
| QUIMICOS declarado Ensaye
Grado alcohdlico Para los vinos - +/-0,5 | NTP212.030
volumétrico a 20720 °C | espumosos: 6,5 |
(% vol)
Para los demds vinos:
10,0
Extracto seco total a Para los vinos blancos y - NTP 212.036
100°C (g/L) ! rosados: 16.0
Para los vinos tintos: 21,0
Acidez voldtil, como - 1,2 NTP 212.031
4cido acético (g/L.)
Sulfatos, como sulfato - 1,0 NTP 212,006
de potasio (g/L)
2 Para los vinos envejecidos en barricas
durante al menos 2 afios para los vinos
endulzados para los vinos obtenidos
mediante la adicién de alcohol o
espirituosos de los mostos o vinos: 1,5
para los vinos con adicién de mosto
concentrado, para los vinos dulees
naturales: 2,0
Cloruros, como - 1.0 NTP 212.008
cloruros de sodio (g/L.)
Alcohol metilico Para los vinos tintos: 400 = Howp NTP 212.032
m,
g Para los vinos blancos y rosados: 250 =+ 72§ wa -
Acidez citrica (g/L) - 1,0 e NTP 212.037
Acidez total, como 3,0 7.0 NTP 212.047
acidez tartarica {g/L.)
Anhidrido sulforoso Para vinos tintos que eontengan como NTP 212.215 ¢
total méximo 4 gL de sustancias i

reductoras: 150,0

Para vinos blancos y rosados que
contengan como méximo 4g/L del
sustancias reductoras: 200,0 {

Para vinos blancos y rosados que
contengan mds de ¢ g/l de sustancias |
reductoras: 300,0 |
Exeepeionalmente en algunos vinosi
blancos dulces: 400,0 i

! No deberan contener menos de lo indicado
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8. INSPECCION Y RECEPCION
8.1 Declaracién del contenido: La declaracién de! contenido neto deberd

indicar exactamente la cantidad del producto que se entiende debe estar en el envase. Se
permitiran  diferencias en la cantidad establecida, cuando éstas son causadas por
fluctuaciones en el proceso de envasado; sin embargo, los envases sub-llenados serdn
considerados como no conformes cuando sus diferencias excedan una deficiencia tolerable
dada por la Tabla 2.

TABLA 2
Contenido Nominal ‘ Deficiencia tolerable
Neto en ml | Porcentaje de Cn* ml
| g a 50 9 e
i s0a100 | - 45
100 a 200 ! 45 e
200 a 300 9
300 a 500 | E 2 E— |
500 1000 | - R
1000 a 10000 5 | e !
10000 215000 | - , 150
15000 250000 | T —

"‘Contenido Neto (Cn)

Para ¢l contenido promedio de un lote deberd consultarse con la NMP 002,

9. ROTULADPO, ENVASE Y EMBALAJE

El rotulado debe estar de acuerdo con la NTP 209.038 y NMP 001
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9.1 El rotutado deberd contener la siguiente informacién obligatoria:
9.1.1 Denominacién del producto: El empleo de la palabra “vino”. Puede

completarse con menciones relativas a su tipo o clasificacién.

9.1.2 Nombre y domicilio legal: El rétulo de un producto envasado de consumo
deberd sefialar claramente el nombre y domicilio legal del elaborador, envasador y
distribuidor responsable. Cuando el producto de consumo no es elaborado por la persona
cuyo nombre aparece en el rotulo, el nombre debe ser complementado por una frase que
indique la relacion existente entre dicha persona y el producto, por ejemplo:

LI 1Y

“Elaborade por...para”, “Envasadoe per... para”, “Distribuido por...para”.

La declaracion del domicilio legal debera estar de acuerdo con las disposiciones postales
nacionales.

Los productos que se importen ya sea elaborados o semi elaborados y que se envasen en el
Perti deberan llevar inscrito en lugar visible, la frase “Envasado en el Perd”, de acuerdo
con las disposiciones legales vigentes.

Asimismo, cuando se trate de un producto importado, s¢ deberd sefialar el nombre y
domicilio legal del productor e importador el cual deberd estar precedido de la frase
“Importado por”

9.1.3 Pais de origen: Debera indicarse el nombre del pais de procedencia del
producto. Todo producto elaborado en el Perii deberé llevar en lugar visible del rétulo o
etiqueta la frase “Producto Peruano” o “Hecho en el Perd” o “Industria Peruana”, de
acuerdo con las disposiciones legales vigentes.

9.14 Contenido neto; Deberd indicarse el contenido neto en unidades de
volumen del Sistema Internacional. *
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Los productos envasados, deberan declarar su contenido neto nominal en litros (L 6 1), o
mililitros (mL 6 ml).

Los productos envasados que se comercializan en un conjunto de unidades, deberédn traer la
informacién cuantitativa en nimero de unidades, debiendo indicar ademads el contenido
neto nominal de cada unidad.

9.1.5 Grado alcohélico: Debera indicarse el grado alcohélico contenido en
porcentaje sobre volumen (% Vol), con una tolerancia de +/- 0,5.

9.1.6 Identificacion del lote: Deberd indicarse el dia, mes, afio y/o lote de
produccion, directamente o en clave.

9.1.7 Registros: Se indicara necesariamente los que la ley disponga.’
92 Adicionalmente se podra incluir la siguiente informacién:
9.2.1 Nombre la variedad de la vid: S6lo podra indicarse si:

- El vino ha sido elaborado a partir de al menos 75 % de uvas provenientes de
esta variedad.

- La totalidad del vino provenga de Ja mezcla de hasta 3 variedades y siempre
que €l cepaje minoritario intervenga en la mezcla en una proporcién minima de
15 % . Se sefialardn en orden decreciente de importancia, de izquierda a derecha.

9.2.2 Anio de cosecha:. Podra hacerse mencién del afio de cosecha. En tal caso,
los vinos deberan haber sido elaborados con uvas procedentes en una proporciéon no
inferior al 75 % del afio declarado.

' Actualmente el nimero del Registro Sanitario y el nimero de RUC.
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9.3 Las etiquetas se redactardn en idioma castellano, pudiendo IHevar ademas
inscripciones en otros idiomas siempre que estas fltimas aparezcan en forma menos
destacada.

Cuando sean destinadas a la exportacién las inscripciones deberdn hacerse en el idioma que
sefiale la legislacion del pais de! destino.

9.4 Las indicaciones de denominacién del producto y contenido neto deberdn
figurar en la parte principal de presentacion.

9.5 Los productos no deberdn describirse o presentarse con un rétulo o etiqueta
en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa o susceptible de crear impresion errénea
respecto a su naturaleza, origen y/o calidad, tales como:

9.5.1 Dar a entender directa o indirectamente que los productos de una marca
pertenecen a otra, ya sea apropidndose o simulando marcas, simbolos o nombres
distintivos, imitando rotulos, envases u otros medios usuales de identificacion.

9.5.2 Emplear falsas descripciones de los productos usando palabras, simbolos,
dibujos y otros medios que induzecan al publico a error respecto a su naturaleza, calidad,
utilidad u origen geografico.

9.53 Ostentar o afirmar la posecion de premios, distinciones o certificados de
cualquier naturaleza, que no se hayan obtenido.

NOTA: En el romulado no podra figurar calificacién alguna o aval al producto, efectuado por Colegios
Profesionales, Instituciones empresariales, y/o laborales.

9.6 Ninguna disposicion del presente NTP impedird la estipulacién de
disposiciones adicionales diferentes en una norma especifica, en lo que se refiere al
rotulado, cuando las circunstancias en un determinado producto justifiquen su
incorporacion en dicha norma. .
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Los vinos importados deben cumplir con los requisitos establecidos en ¢l apartado 7.2

10. ANTECEDENTES

10.1 NTP 212.014:2002 Bebidas Alcohdlicas. Vinos. Requisitos
10.2 NMP 002:2008 Cantidad de producto en preenvases

10.3 Decreto 464: “Zonificacién viticola y Denominacion de Origen”, mayo de

1995 — Chile (articulo 3).

10.4 Lista comparativa de los tratamientos y procesos enologicos — Organizacion
Internacional de la Vifia y el Vino (O1V), 2005

10.5 International code of QOenological Practices ~ OIV Code sheet - Issue
2011701 XXXVIL

10.6 Ley N° 24 de la Vifia y el Vino, julio de 2003 - Espaiia

10.7 Norma internacional de etiquetado de vino y aguardientes de origen
vitivinicola de la Organizacidn Internacional de la Vifia y el Vino (OIV), 2006.
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ANEXO A
(NORMATIVO)

PRACTICAS ENOLOGICAS

OBJETIVO _TRATAMIENTO | OBSERVACIONES OBSERVACIONES
Acidificacion Acido fumérico | No permitido

| Acido lactico

Autorizado en el mosto y en |

el vino
Para subir Ia acidez < 4 g/L

Acido malico

Autorizado en el mosto ¥ en
el vino
Para subir Ja acidez <4 g/L.

Acido tartarico

Autorizado en ¢! mosto ¥ en
el vino
Para subir la acidez < 4 /L.

Clarificacién

Alginato de calcio

Autorizado en el vino

Alginato de potasio

Autorizado en el vino

Caseinatos potdsicos

Autorizado en ¢l mosto ¥ en
el vino

Caseina Autorizado en el mosto y en |
el vino i
Cola de pescado Autorizado en ¢l vino

Didxido de silicio

Autorizado en el mosto v en
el vino

Gelatina alimentaria

Autorizado en el mosto ¥ en
el vino

Goma ardbiga

Autorizado en el vino. Limite
del tratamiento: 0,3 g/L.

Leche/lactaalbimina

Autorizado en ¢l vino

Materias proteicas de
origen vegetal

Autorizado en el mosto y en
el vino

Ovoalbimina (clara de
huevo}

Autorizado en el vino

Silicato de aluminio Caolin Autorizado en el vino
Bentonita | Autorizado en el mosto y en
: ! el vino
Sulfato de hierro No permitido

Compuestos de
clarificacién  de  uso
clasico (diatomita,

celulosa, ete.)

Auntorizado en el mosto y en
el vino :
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Decolorantes Polivinilpolipirrolidon | Secuestrante de | Autorizado en el vino )
_ a (PVPP) | taninos i
i Carbones de  uso Autorizado en el mosto y
| | enoldgico vinos blancos
Desadificacion | Bacterias lacticas Autorizado en el vino |
| Carbonato de potasio Autorizado en el mosto y en}
el vino |
! Tartrato  neutro  de Autorizado en el mosto y en
| potasio el vino
! Bicarbonato de potasio Autorizado en el mosto y en
! | el vino
Carbonato de calcio Autorizado en el mosto y en
el vino
! Preparado homogéneo No permitido
! de 4cido tartarico y de
I carbonato de calcio
. Desodorizante Sulfato de cobre Autorizado en el vino. Limite
! del tratamiento: 1 g/HL
Elaboracion Trozos de madera de Autorizado en el vino
roble
Agua No permitido i
Acido metatartarico Autorizado en el vino, Limite |
del tratamiento: <10g/HL |
| Corcho (granulado) No permitido
Resina de  pinus No permitido
Halepensis
Enriquecimiento Mosto de uva Autorizado en el mosto y en
concentrado el vino, En €asos |
excepcionales y con
fundamento (max. 2.5 % vol
concentracion alcoholica)
Mosto de uva Autorizado en el mosto y en
concentrado el vino. En casos
rectificado excepcionales y con
! fundamento (max. 2.5 % vol
‘ concentracidn alcoholica)
Sacarosa No permitido
Tanino | Autorizado en el mosto y en
! | el vino
Vino con alcohol | No permitido
afiadido o destilados |
: Oxigeno | ﬁ Autorizado en el’mosto y en
| L | el vino ;
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Enzimas Catalasa No permitido
Celulasa Autorizado en el mosto
Glucosa Oxidasa No permitido
. Proteasa No permitido
; Beta-glucanasa Autorizado en el mosto y en
! el vino
Pectoliticas - Autorizado en el mosto y en
el vino
Carbohidrasa Autorizado en el vino
Ureasa Secuestrante de urea | Autorizado en el vino
Fermentacion Antiespumante Acido oleico (mono y | Autorizado en el mosto
di-glicérido)
Dimetilpolisiloxano No permitido
| Polioxietileno 40 | No permitido
i monoestearato
Sorbitén No permitido
P monoestearato
Lias frescas Autorizado en el vino .
Bisulfito de amonio Autorizado en el mosto
Clorhidrato de ttamina Autorizado en el mosto y en
el vino espumoso. Limite del
tratamiento; 0,6 mg/L.
Paredes celulares de Autorizado en el mosto.
levadura Limite del tratamiento 40
g/HL
Harina de soja No permitido
Levaduras de Autorizado en el mosto y en
vinificacion el vino
Fosfato de amonio Para vinos espumosos | No permitido
Fosfato diamodnico Para vinos espumosos | Autorizado en el vino
Sulfato de amonio Para vinos espumosos | Autorizado en el vino
Sulfito de amonio Autorizado en el mosto.
Limite del tratamiento 0,3
; g/l
| Conservador Disulfito de amonio Autorizado en el mosto
| Acido sérbico Autorizado en el vino. Limite
del tratamiento < 0,2 g/l
Anhidrido sulfuroso Autorizado en el mosto y en
j el vino
Argon Autorizado en el mosto y en
‘ el vino .
Nitrogeno Autorizado en ¢l mosto y en
¢l vino
Bisulfito de potasio Autorizado en el mosto y en
el vino
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Conservador Dimetil  dicarbonato Autorizado en el vino
(DMDC)
Diéxido de carbono Autorizado en el mosto y en
i el vino
Disulfito/metabisulfito Autorizado en el mosto ¥ en
de potasio i el vino
Isotiocianato de alilo No permitido
Lisczima Autorizado en el mosto y en
el ving, Limite del
tratamiento: 500 mg/L,
Sorbato potasico Autorizado en el vino
Acido ascorbico Autorizado en el mosto y en
el  vino. Limite del
tratamiento: 250 mg/L.
Secuestrante Ferrocianuro de Auterizado en el vino
potasio
Fitato de calcio ~ Autorizado en el vino

Acido citrico

Autorizado en el vina

- Estabilizacion - Tartrato de calcio

Autorizado en el vino

Bitartrato de potasio

No permitido

Carboxi - Metil Autorizado en el vino
Celulosa (CMC)
Manoproteinas de Autorizado en el vino
levaduras

Otros Sulfato de calcio Soélo para vinos dulces | No permitido

“tipo sherry”

Caramelo Vinos de licor Autorizado en el vino
Citrato de potasio No permitido
Etilmaltol No permitido
Maltol No permitido
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ANEXO B
(NORMATIVO)

PROCESOS FISICOS

PROCESO OBSERVACIONES
Desulfitado  por  procesos = Eliminar el diéxido de azufre | Autorizado en el mosto
fisicos
Centrifugacion Autorizado en el mosto y en el

vino

Micro/ultra filtracion

Por membranas

Autorizados en el vino

QOsmosis inversa

Autorizado en el mosto (subir
grado alcohdlico)

Evaparacién

Autorizado en el mosto y en ¢l
vino

Tratamientos térmicos

Autorizado en el mosto y en el
vino

Electrodidlisis

Autorizado en el vino

Resinas de intercambio de
iones

Autorizade en el vino.
Cationes (aniones en estudio)

Columna del cono rotative

Autorizado en el mosto.
Autorizado en el vino (subir
grado alcohdlico)

Procesos por gradiente térmico No permitido
Evaporacion a través de una | No permitido
fina membrana bajo baja
presion !
Concentrado de aroma | No permitido

(concentrado  producido en |
particular por la evaporacion |

de la misma variedad de uva)
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ANEXO C
(NORMATIVO)

TAMANO DE LAS DECLARACIONES DE CONTENIDO

Contenido Neto Altura minima de los nitmeros y
de las letras
lgual o menos que 200 Ml 3 mm
Mayor que 200 Ml hasta 1 L 4 mm
inclusive
Nayor quel L 6 mm
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Anexo 3. ALBUM FOTOGRAFICO
. _

Vendimia de la uva

Seleccion de racimos

Despalillado de la uva

Extraccion de las semillas para la
obtencion del mosto de la Muestra
2
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Obtencion del mosto con hollejos y

con semillas

Se retira los hollejos parala

obtencion de la Muestra 3

Se retira hollejos y semillas para la
obtencion del mosto de la Muestra
4

Azucar blanca pararealizar la
chaptalizacion del vino.
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Resultado de la Segunda

Fermentacion.

Prensado de la M3 Y M4

T - i N

Principio del Tercer Trasiego
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Medida de Grados Brix de las M1Y
M2

Filtracion artesanal

Muestras filtradas listas para ser

envasadas

Preparacion de muestras a analizar

Muestras M1y M2 listas para su

evaluacion
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Muestras 3y4 listas para su

evaluacion

Vino con hollejos y sin semillas

Muestras listas para su anélisis

Medicion de pH en muestras M1 y
M2

Medicion de pH en muestras M3 Y M4

Medicion del grado alcohdlico de
muestras M1 Y M2
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Muestras listas para la determinacién de
acidez

Preparacion de las muestras parala
determinacién de cenizas

Mediciéon de grado alcohdlico de las
muestras M3 'Y M4

Titulacidn con fenolftaleina
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Muestras listas para la determinacién de
acidez

Preparacion de las muestras para la
determinacién de cenizas

Medicién de grado alcohdlico de las
muestras M3 'Y M4

Titulacidn con fenolftaleina
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