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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue la descripcion de los procesos
tecnoldgicos sobré elaboracion de las bebidas fermentadas mas comunes, se
presenta una resefia de los hechos cientificos relacionados con los
microorganismos que dinamizaron los avances de la fermentacion alcohdlica. Y

su aprovechamiento industrial, en beneficio de la sociedad.

Un factor que influye fuertemente en el proceso fermentativo es el tipo de
levadura. Se presentan una variedad de la especie Saccharomyces, considerada
la verdadera levadura del vino: la Saccharomyces ellipsoideus. Y esa razon de ser
se debe a que resiste altas concentraciones de etanol, compuesto que en
determinado momento y en la medida que se va produciendo, se convierte en

antiséptico de su mismo medio gestor.

Finalmente, se sefialan las condiciones de calidad de la materia prima que se
emplea en los distintos procesos y sus manejos preliminares. Estos, estan
referidos a las condiciones de almacenamiento y ensayos previos para conocer el
estado y la calidad de la materia prima que va a proceso. La fermentacién
alcohdlica y las variables que deben tenerse en cuenta para lograr la efectividad
del proceso. De la misma manera se estudian los equipos y maquinarias que

entran en operacion para tener una buena calidad durante el fermento.

Palabras clave: Fermentacion optima, vinos, fermento de naranja, levaduras,

sensorial, reproducciones microbioldgicas, equipos industriales.

Correos electrénicos: Luis Antonio Cruz Espinoza; antonioanayeli@hotmail.com y
M.C. Oscar Noé Rebolloso Padilla (asesor); uaaan_lacteos@yahoo.com.mx .
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CAPITULO I. INTRODUCCION

Al principio de su historia, el hombre fue ndémada, se dedicaba a recolectar
alimentos, cazaba animales, recogia productos vegetales y viajaba a otros lugares
donde sabia que podia obtener sus alimentos en ciertas épocas del afio. Luego
decidié establecerse en algun lugar determinado y se volvié sedentario. Surgio
también la posibilidad de cocinarlos o prepararlos de formas variadas. Dentro de
estas formas quizas la mas sencilla fue el secado al sol y la mas compleja la

fermentacion (Rodarte, 2014).

Vazquez Jose (2014), comenta que la humanidad emplea la fermentacion
alcohdlica desde tiempos inmemoriales para la elaboracion de cerveza

(empleando cereales) y del vino (empleando la uva en forma de mosto).

La fermentacion es un proceso mas complejo, ya que la transformacion del
alimento (el cereal, la fruta y la leche) se produce por accion de microorganismos
del medio ambiente, al utilizar los componentes disponibles del alimento, pueden
reproducirse transformando el sabor, el color, el olor, la textura e incluso el valor

nutrimental del producto en el que estan creciendo y fermentando (Rodarte, 2014).

La fermentacion alcohdlica, etapa principal de la vinificacion, es enteramente
realizado por levaduras, generalmente de la especie Saccharomyces cerevisiae.
Estas levaduras pueden ser consideradas como una materia prima en la
elaboracion del vino entre otros productos. Es fundamental dominar la siembra, el
crecimiento y supervivencia de estos microorganismos, a fin de asegurar una

fermentacién regular y completa (Benitez et al., 2010).

Las bebidas fermentadas son aquellas que se fabrican empleando solamente el
proceso de fermentacion, en el cual se logra que un microorganismo (levadura)
transforme el azucar en alcohol. Con este proceso solo se obtienen bebidas con
un contenido maximo de alcohol equivalente a la tolerancia maxima del

microorganismo (Leal Stefani et al., 2011).



Baro Octavio (2013), establece que las frutas que producen alcohol se distinguen
del resto de las demas por su gran cantidad de material fermentable, contenido de
humedad y muchos otros factores.

Para fermentar estas frutas basta con ajustar el pH entre 4.4 a 5 y afadir la

levadura después del reposado, estas frutas son algunas que producen alcohol:

Uva
Platano
Manzana
Pifa

Pera
Melocoton

Naranja

V V.V V V V VYV V

Sandia

Las frutas deben tener una cantidad de azucar para realizar su proceso de
fermentacion de los cuales son: La uva contiene un 15% de azucar, platano 13.8%
de azlcar, manzana 12.2% de azucar, pifia 11.2% de azucar, pera 10% de
azucar, melocoton 7.6% de azucar, naranja 5.4% de azlcar, y sandia 2.5% de

azucar (Baro Octavio, 2013).

Leal Stefani (2011), comenta que la industrializacibn de la produccién y la
globalizacion de la comercializacién del alcohol han aumentado tanto la cantidad

de consumo en todo el mundo.



1.1 OBJETIVOS

1.11

Objetivo general

Describir los fundamentos tedricos de la fermentacion alcohdlica en sus
condiciones 6ptimas.

Identificar la tecnologia empleada para la elaboracion de bebidas
alcohdlicas.

Diferenciar los procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas autoctonas.

1.1.2 Objetivos especificos

Describir los microorganismos que inciden en la fermentacion alcohdlica.
Identificar las sustancias (enzimas y proteinas) que complementan la
actividad celular en la fermentacion.

Indicar las condiciones de calidad que deben cumplir las materias primas
sometidas a elaboracion de bebidas alcohdlicas.

Describir las condiciones de almacenamiento y los procedimientos a que
deben ser sometidas las materias primas antes de su utilizacion.

Describir la importancia de la concentracion de sustratos en cada

fermentacion alcohdlica.



1.2 JUSTIFICACION

La fermentacion alcoholica es de suma importancia en la vida de las personas ya
que esto se consume a nivel mundial, cubriendo algunas necesidades,
beneficiosas para el cuerpo humano, en lo cual aporta vitaminas del grupo B y C,
restaurando y conservando la flora intestinal, impidiendo el crecimiento de
microorganismos patdgenos. Para la fermentacion alcohdlica de frutos se tiene
gue tomar en cuenta varios aspectos a la hora de someterlos a tratamientos uno
de ellos a considerar es el tipo de equipo y método de procesamiento, ademas de

considerar el pH, azucares, temperatura, etc.

De esta forma se considera que la informacién es de suma importancia ya que
define las caracteristicas de los métodos y algunos equipos de fermentacion, de
esta manera contribuimos en el presente trabajo para el enriquecimiento y
concentracion del conocimiento e informacién en este ramo, para cualquier

persona interesada en este tema.



CAPITULO II. REVISION DE LITERATURA

2.1 ANTECEDENTES DE FERMENTACION ALCOHOLICA

El punto de partida se remonta hacia los afios 8000 a 6000 a.C. con la aparicion
de los primeros utensilios de cocina en el proximo oriente y con ellos las técnicas
de conservacion de alimentos. Entre 7000 a 5000 a.C., en la antigua Babilonia, se
elabor6 la primera cerveza. Hacia el afio 3500 a.C., los asirios elaboraban el vino y
en el afo 1000 a.C., los romanos ya conservaban carnes distintas a las de vaca;
utilizaban la nieve como elemento conservador de alimentos altamente
perecederos. Se cree que durante este periodo aparecié el ahumado, como
técnica de conservacion, asi como la elaboracién de vinos y quesos. Durante el
transcurso de la historia humana, y utilizando un sistema de prueba, error y
observacion cuidadosa, diferentes culturas comenzaron a producir bebidas
fermentadas. El hidromiel, o vino de miel, se produjo en Asia durante el periodo
védico (alrededor de 1700-1100 a. C.), y los griegos, celtas, sajones y vikingos
también produjeron esta bebida. En Egipto, Babilonia, Roma y China, la gente
producia vino a partir de uvas y cerveza a partir de cebada malteada. En América
del Sur, las personas producian chicha a partir de granos o frutas, principalmente
maiz. En este tiempo los productores de vino tradicionalmente usaban sus pies
para ablandar y moler las uvas antes de dejar que la mezcla reposara en cubos
(Cabrera Francisco, 2014).

Al paso del tiempo se fue desarrollando e investigando mas acerca de la
fermentacién alcohdlica para el afio 1676 le correspondi6 a Antonio Van
Leeuwenhoek (1632- 1723), en Delft (Holanda), dividir la historia del mundo
microbiolégico en dos: fue el primero en observar bacterias intentando ver el
origen del sabor de la pimienta. A él se debe la construccién y desarrollo del
microscopio y la iniciacion de la microscopia (Valcarcel Nudia, 2014). En ese
momento, nadie sabia que el alcohol producido durante la fermentacion se

producia debido a uno de estos microorganismos: un hongo eucariota diminuto y



unicelular que es invisible a simple vista: la levadura. Pasaron varios cientos de

afios antes de que lentes y microscopios de calidad revolucionaran la ciencia y

permitieran a los investigadores observar estos microorganismos (Cabrera

Francisco, 2014). A continuacién se menciona un resumen de las fechas mas

importantes que tiene que ver con el campo de la fermentacion, es el siguiente:

Afo Autor Evento

1786 | O.F. Mdller (zodlogo Estudio de las bacterias y describe varios detalles

danés) de su estructura.

1795 | El gobierno francés Ofrecimiento de 12000 francos de recompensa por
el hallazgo de un método préctico de conservacion
de alimentos.

1810 | Nicolas Appert Patentamiento del proceso de Appertizacion.

1836 | Latour Descubrimiento de la existencia de las levaduras.

1838 | Ehremberg Restablecimiento del estudio de los
microorganismos sobre una base sistematica.
Utiliza nombres como bacterium y spirillum. Su
significado actual no fue el que él le asigné
inicialmente.

1854 | Louis Pasteur Investigacion sobre el vino.

1857 Louis Pasteur Demuestra que el agriado de la leche era producto
de una actividad microorgénica.

1866 | Louis Pasteur Publica la obra de Estudio del vino.

1867 Martin Publica la analogia entre los procesos de
maduracion del queso y las fermentaciones
alcohdlica, lactica y butirica.

1867 Louis Pasteur Desarrolla y publica su método de pasteurizacion.

1868

1882 | Krukowitsch Presenta el manifiesto los efectos bactericidas del
0zono.

1907 B.T.P. Barker Observacion del papel de las bacterias




sidra.

productoras de &cido acético en la produccion de

1912 Richter Invencion del término osmofilico para referirse a

ambiente de elevada presién osmotica.

las levaduras que tienen buen crecimiento en un

1917 P.J. Donk Aislamiento por primera vez el Bacillus

stearothermophilus en el maiz tierno

1983 | Colombia. Decreto | Reglamentacion de la elaboraciéon de bebidas

3192 de noviembre 21 | alcohdlicas en Colombia.

Descubrimientos posteriores a partir del periodo que va desde mediados del siglo
XX hasta comienzos del siglo XXI se centran exclusivamente en la mejora de los
procesos de fermentacion alcohdlica y conciernen mas a la optimizacién del
rendimiento industrial bien sea mediante una buena seleccion de cepas de
levaduras, de una temperatura de funcionamiento Optima, de cOmo realizar

fermentacién en un proceso continuo (Leal Stefani et al., 2011).

La fermentacion alcohdlica es un proceso catabolico de fermentacién, en ausencia
de oxigeno, originado por la actividad de algunos microorganismos que procesan
la glucosa para obtener como productos finales: un alcoholen forma
de etanol (cuya férmula quimica es CH3-CH,-OH), diéxido de carbono (CO;) en
forma de gas y moléculas de adenosin trifosfato (ATP) que consumen los propios

microorganismos en su metabolismo celular energético anaerdébico.

En la fermentacion alcohdlica, el sustrato que se oxida es la glucosa que ha
entrado en la glucdélisis, donde se ha formado piruvato, NADH y ATP. El piruvato,
después de una descarboxilacion (con lo que se desprende CO,) y una reduccién
(en la que se reoxida el NADH a NAD), se transforma en etanol. La produccion de
etanol se realiza gracias a la enzima piruvato descarboxilasa, en células

vegetales, hongos y bacterias (figura 1) (Aznar Maria, 2010).



http://biologia-geologia.com/biologia2/72231_fermentacion_etilica_o_alcoholica.html

Las bebidas alcohdlicas contienen ademas del alcohol y el azucar casi nada de
nutrientes; a excepcion de la cerveza y el vino procedentes de la cebada y las
frutas respectivamente. En el que estan presente pequefias cantidades de
proteina, niacina y riboflavina, algunos vinos contienen una cantidad relativamente
alta de hierro. El interés funcional en el vino, especialmente el vino tinto, se
refiere, que los franceses consumen una dieta alta en grasa saturada, pero su tasa
de mortalidad por enfermedad coronaria es baja debido a su alto consumo de vino
(Cerrillo et al., 2018).

Glucosa

Glucolisis

o
o= ————-

°f 4
O,JY

CHs
Piruvato

®
: Piruvato-

co, descarboxilasa

H o

\]4

CH;
Acetaldehido

NADH++® Alcohol-

nap®  deshidrogenasa

H o
Y
CHs

Etanol

Figura 1. Ruta metabdlica, fermentacién alcohélica (Aznar Maria, 2010).
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2.2 AGENTES CAUSANTES DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA
(LEVADURAS)

En la fermentacion alcohdlica, ademas de los microorganismos, juegan un papel
importante las enzimas, sin éstas no es posible la realizaciéon de tan compleja
operacion. Son el complemento de la actividad celular fermentativa. Ademas de
los microorganismos y de las enzimas se requiere que en el medio sobre el cual
actian se den unas condiciones especiales para que el proceso llegue a
completarse: pH, potencial de éxido-reduccién, temperatura, concentracion de los
nutrientes en el sustrato, entre otros. Ahora, l0s microorganismos que ocuparan

nuestra atencién son las levaduras (Escalante Estela et al., 2014).

Son lo que se denominan: organismos anaerobicos facultativos, es decir que
pueden desarrollar sus funciones bioldgicas sin oxigeno. Se puede decir que el
96% de la produccion de etanol la llevan a cabo hongos microscopicos, diferentes
especies de levaduras, entre las que se encuentran principalmente
Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces fragilis, Torulaspora y Zymomonas
mobilis. Los microorganismos responsables de la fermentaciéon son de tres tipos:
bacterias, mohos y levaduras. Cada uno de estos microorganismos posee una
caracteristica propia sobre la fermentacion que es capaz de provocar. En algunos
casos son capaces de proporcionar un sabor caracteristico al producto final (como
en el caso de los vinos o cervezas). A veces estos microorganismos no actian
solos, sino que cooperan entre si para la obtencion del proceso global de
fermentacién. Algunas cepas de bacterias tienen eficiencias de fermentacion altas
sin necesidad de fijacion, incluso a relativas velocidades de movilidad, tal y como
puede ser el caso de Zymomonas mobilis. Sin embargo, esta bacteria no se ha
empleado industrialmente para la fermentacion de la cerveza y de la sidra por
proporcionar sabores y olores desagradables. No obstante posee una alta
resistencia a sobrevivir a concentraciones elevadas de etanol, lo que la convierte

en una bacteria ideal en la generacion de etanol.

Cuando el medio es rico en azucar, la transformacién del mismo en alcohol hace

gue la presencia de una cierta concentracion (generalmente expresada en grados
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brix) afecte a la supervivencia de levaduras no pudiendo realizar la fermentacion
en tal medio (las altas concentraciones de azucar frenan los procesos osmaoticos
de las membranas de las células). Aunque hay distintos tipos de levaduras con
diferentes tolerancias a las concentraciones de azucares y de etanol, el limite
suele estar en torno a los 14° de alcohol para las levaduras del vino. Los azlcares
empleados en la fermentacion suelen ser: dextrosa, maltosa, sacarosa y lactosa
(azucar de la leche). Los microorganismos atacan especificamente a cada una de
los hidratos de carbono, siendo la maltosa la mas afectada por las levaduras.
Otros factores como el niumero de levaduras (contadas en el laboratorio, o la
industria, a veces mediante camaras de Neubauer). Algunas enzimas participan
en la fermentacion, como puede ser la diastasa o la invertasa. Aunque la Unica
responsable de convertir los hidratos de carbono en etanol y didxido de carbono
es la zimasa. La zimasa es la responsable final de dirigir la reaccion bioquimica

que convierte la glucosa en etanol (Ramirez Pedro, 2018).
2.2.1 Levaduras

Se denomina levadura a cualquier de los diversos hongos microscopicos
unicelulares que son importantes por su capacidad para realizar la fermentacion

de hidratos de carbono, produciendo distintas sustancias (Bermeo Vianey, 2012).

Son organismos unicelulares, agrupadas en la subdivision de las talofitas,
formadas por los hongos ascomicetos, de formas esférica y elipsoidal, se
encuentran ampliamente difundidas en la superficie terrestre, especialmente en
vifiedos, frutales y huertos. Su tamafio puede oscilar entre 1-5 micras de anchura
y de 1-10 micras de longitud en las formas ovoidales, con un diametro de 5 micras
en las esféricas. Las células de las levaduras son, en general, de mayor tamafio

que las de las bacterias (figura 2) (Escalante Estela et al., 2014).

Las levaduras se reproducen asexualmente por gemacién o brotacién vy
sexualmente mediante ascosporas 0 basidioesporas. Durante la reproduccion

sexual, una nueva yema surge de las levaduras padre cuando se dan las
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condiciones adecuadas, tras lo cual la yema se separa del padre al alcanzar un
tamafo adulto. En condiciones de escasez de nutrientes las levaduras que son
capaces de reproducirse sexualmente formaran ascosporas. Las levaduras que no
son capaces de recorrer el ciclo sexual completo se clasifican dentro del género
Candida (Bermeo Vianey, 2012).

Las propias levaduras se han empleado a veces en la alimentacion humana como
un subproducto industrial. Se ha descubierto que en algunos casos es mejor
inmovilizar (reducir el movimiento) de algunas levaduras para que pueda atacar
enzimaticamente mejor y con mayor eficiencia sobre el substrato de hidratos de
carbono evitando que los microorganismos se difundan facilitando su recuperacion
(los biocatalizadores suelen ser caros), para ello se emplean fijadores como agar,
alginato de calcio, astillas de madera de balsamo. Las levaduras son el ingrediente
mas activo en términos generales respecto de su influencia en el flavor, ya que
pueden producir numerosos compuestos que inciden tanto de manera positiva
como negativa en la calidad de los fermentos. Entre ellos se destacan los ésteres,
los alcoholes superiores, los fenoles, los compuestos sulfurados, los aldehidos, las
cetonas y los acidos organicos, entre otros. Los alcoholes superiores son el
producto del metabolismo secundario de las levaduras, se generan en altas
concentraciones respecto de otros compuestos volatiles y son de gran interés por
su impacto en el aroma y el sabor de los vinos. Este tipo de alcoholes poseen mas
de dos carbonos y su peso molecular y punto de ebullicion son mayores que los
del etanol (Ramirez Pedro, 2018).

2.3 ESTRUCTURA

2.3.1 Citologia

Landaburu (2019), comenta que la estructura de las levaduras varia segun las
especies. La mayor parte de la informacién corresponde a la Saccharomyces
cerevisiae, aunque se estan incorporando los resultados de los estudios sobre

otras especies. En la célula distinguimos las siguientes partes:
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2.3.2 Capsulas

Landaburu (2019), menciona que algunas especies tienen un recubrimiento
exterior, la sustancia capsular, compuesta por polisacaridos, incluyendo

heteropolisacarido.
2.3.3 Pared celular

Cuando las células son jovenes la pared celular es fina, a medida que la célula
envejece la pared celular se engruesa. El espesor de la pared celular es la
séptima parte de su didmetro. Este Ultimo no se encuentra en todas las especies
(Saccharomyces, Nadsonia, Rhodotorula). Las proteinas se encuentran en todas
las especies aunque en proporciones variables. La quitina no se encuentra en
todas las especies, siendo su concentracion promedio alrededor de un 2% (Kiayi
et al., 2019).

2.3.4 La membrana citoplasmatica

Landaburu (2019), menciona gue las tres capas que la componen tienen un grosor
de 8 micras. Desempeiia la misma funcién que en los organismos celulados, la de
servir como barrera osmaética. En su composicion se incluyen lipidos, proteinas y

polisacaridos.
2.3.5 Protoplasma

Saez (2007), comenta que contiene citoplasma en estado semiliquido. En el

citoplasma se encuentran numerosas enzimas.
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RE: Reticulo endoplasmatico

F: Filamento

G: Célula de Golgi

L: Gotas de grasa

Mt: Mitocondrias

N: Nucleo

Mn: Membrana nuclear

Nn: Nucléolo

V: Vacuola

Vp: Granulos de polimetafosfato
W: Pared celular

Pl: Membrana celular

Pi: Punto de invaginacién de la membrana

Ws: Cicatriz de gemacion

Figura 2. Esquema de una célula (Estela Escalante et al., 2014).
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2.3.6 Nucleo

Definido por una membrana nuclear semipermeable, funcional en el metabolismo y
la reproduccion. Durante la division celular permanece intacta y en la gemacion,
una parte va a la célula hija y la otra permanece en la célula madre. Aqui se

encuentra el &cido nucleico en combinacion con una proteina (Sugre Julie, 2016).

2.3.7 Mitocondrias

Se presentan como organelos rodeados de dos membranas con diametros entre
0.3 y 1 micra y longitudes mayores de 3 micras. Se componen de lipoproteinas,
ARN y ADN (diferente del ADN nuclear) en pequefias cantidades. Aqui se

encuentran las enzimas respiratorias (Gonzalez, 2017).

2.3.8 Vacuolas

Solis (2018), menciona que estan ubicadas en el citoplasma. En la fase adulta se
componen de metafosfatos, poilfosfatos o lipidos, enzimas hidroliticas (proteasa,
ribobonucleasa y estearasas). Funcionan como depdsitos para reserva de energia.

16



2.4 REPRODUCCION

Se pueden reproducir por gemacion, fisidbn y esporulacion. La primera y la tercera
son las mas frecuentes, siendo la segunda una forma de reproduccion de muy
pocas especies. En la reproduccidon por gemacion, la membrana celular de la
célula adulta sufre un estrangulamiento, a partir de la cual nace una nueva célula.
A través de esta forma de reproduccion se pueden conformar cadenas, en ellas

cada célula hija antes de separarse produce yemas, 0 sea, nuevas células (figura

3).
. YEMA /
.Hgﬂﬁi‘!‘

Figura 3. Reproduccion por gemacion (Raffino, 2019).

El mecanismo de reproduccion por gemacién no garantiza la perpetuidad de las

especies (Raffino, 2019).

En la reproduccion por esporulacion, dos células de una misma o de distintas
colonias al fusionarse desaparece la membrana que las separa quedando una
célula de mayor tamafio. El nuevo nucleo se fracciona en corpudsculos, cada uno
de los cuales se rodea de una nueva membrana. Todo el conjunto queda
guardado en la antigua membrana formando un saco; de ahi su nombre de asca.

Bajo esta forma es como la especie resiste las condiciones adversas (figura 4).
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Figura 4. Reproduccion por esporas (Fernandez, 2013).

Las esporas son las que se encuentran en las superficies de los frutos. En el caso
de las uvas estan adheridas por una sustancia cerosa llamada pruina. Por eso el
estrujado constituye una etapa importante por cuanto su objetivo primordial es
poner en contacto las esporas con la parte interna del fruto para iniciar el proceso

fermentativo (Fernandez, 2013).

Suarez (2015), establece que en la fision, la célula, esférica u ovalada, sufre un
esponjamiento o alargamiento, el nucleo se divide dando origen a dos células

nuevas.

™

Figura 5. Reproduccion por fision (Suarez, 2015).
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2.5 PRODUCCION DE COMPUESTOS DE IMPORTANCIA SENSORIAL

En general, las levaduras durante la fermentacion convierten los azucares
presentes en el medio en etanol, CO;, y en una variedad de compuestos volatiles y
no volatiles que contribuyen a la complejidad sensorial de las bebidas que
fermentan. Los ésteres representan el mayor grupo de compuestos aromaticos en
bebidas alcohdlicas fermentadas, son producidos mediante reaccién enzimatica
dentro de la célula. Las principales enzimas que catalizan las reacciones son las
acetiltransferasas. Las levaduras también producen diferentes concentraciones de
alcoholes superiores. Altas concentraciones de estos compuestos afectan
negativamente la calidad organoléptica de vinos, pero sin embargo, bajas
concentraciones mas bien contribuyen a su complejidad. Las levaduras no
Saccharomyces frecuentemente producen bajas concentraciones de alcoholes
superiores comparado con S. cerevisiae, pero hay una gran variabilidad entre
cepas. Los alcoholes superiores son formados a partir de a-cetoacidos, los cuales
derivan de la desaminacion de los correspondientes aminoacidos (valina, leucina,
isoleucina, fenilalanina, etc.) a través de la via de Ehrlich o a partir del
metabolismo de la glucosa. El crecimiento intenso de levaduras esté relacionado
con una excesiva produccion de alcoholes superiores. Los factores que influyen en
el crecimiento celular como temperaturas altas de fermentacion y la oxigenacién

del medio promueven su produccién (Moreno, 2013).
2.6 CONDICIONES PARA LOGRAR UNA FERMENTACION OPTIMA

Las enzimas en la actividad celular de la levadura; actividad que se ve influenciada
por agentes externos y se reflejan en el rendimiento de la operacion. En la
fermentacién inciden algunos factores que de no controlarse, el costo puede
aumentar considerablemente. Entre esos factores tenemos: pH, temperatura,
presion, azucares presentes, acidos, actividad alcoholica, sustancias utilizadas
como antisépticos, taninos presentes y las aguas contaminadas (Gardufio et al.,
2014).
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2.6.1 pH

El rango de pH dentro del cual las levaduras fermentadoras realizan su actividad
esta comprendido entre 2.5 minimo y de 8.0 a 8.5 como maximo. La fermentacion
se realiza a pH bajo, alrededor de 3.5. Por eso el mosto constituye un medio
propicio para el desempefio de la levadura. El bajo grado de acidez no permite
que en él se desarrollen agentes patdgenos (Hartings et al., 2019).

2.6.2 Temperatura

Cevallos (2012), describe que la actividad de las levaduras es intensa entre 20° y
25°C, maxima entre 30° a 35°C y por encima de los 40°C disminuye. Nunca se

debe permitir que un mosto fermente por encima de los 40°C.
2.6.3 Presion

La actividad de las levaduras ademas de formar etanol, también se desprende gas
carbdnico, en la medida que su concentracion crece al interior del recipiente, su
presion también aumenta, esto trae como consecuencia una disminucién de la

actividad celular.

E
CeH120g p 2CHs0H + 2C0; + A
Co-E

En la ecuacion, una forma de incentivar la actividad celular es retirando el CO, y

con ello se disminuye el perjuicio de su elevada presion (Garcia Lorenzo, 2014).

2.6.4 AzUucares

La materia prima para las levaduras lo constituyen los azlcares presentes en el
sustrato, pero otro tanto es la humedad del medio en que se desenvuelven. Los
microorganismos tienen unas necesidades en agua minimas para realizar a

cabalidad sus funciones. Esas necesidades se miden en términos de actividad de
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agua; que para las levaduras esta estimado en 0.60 — 0.62. Si se colocan en un
medio donde el contenido de humedad esta por debajo del indicado, la célula
cedera parte de su liquido al medio; por el contrario, el contenido del liquido en el
sustrato es superior al establecido, entonces si podra cumplir su actividad

funcional (Diaz Palacios, 2017).
2.6.5 Acidos

La acidez total de un mosto expresa el conjunto de acidos titulables contenidos en

ese mosto.

(El pH 6ptimo para el desarrollo de las levaduras alcohdégenas es 3.0 a 3.5. Un pH
comprendido en este rango impide el desarrollo de microorganismos patdégenos).

Si al inicio de la actividad fermentativa la acidez total es escasa, entonces se hace
necesario adecuarla con &cidos citrico o tartarico, acompafiados de convenientes
cantidades de SO, (Robles Calderén et al., 2016).

2.6.6 Actividad alcohdlica

El alcohol, en la medida en que se va produciendo por las levaduras, tiene un
poder antiséptico sobre algunas especies. Las levaduras Kloeckera apiculatis y
Torulas son victimas de las crecientes concentraciones de alcohol ademas de la
actividad antiséptica del SO,. Ellas dan paso a las verdaderas levaduras
alcohdégenas: la Saccharomyces ellipsoideus y la S. oviformis (Romero Calorina,
2012).

2.6.7 Antisépticos

Dos son las sustancias aceptadas unanimemente como antisépticos: el anhidrido
sulfuroso y &cido sorbico. Ambos realizan acciones de inhibicibn sobre las
levaduras Kloeckera apiculatis y Torulas. Parece ser que la actividad
antimicrobiana del SO, radica en su fuerte poder reductor o por la accion directa

sobre ciertos sistemas enzimaticos, actuando con mayor eficacia frente a las
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especies aerobias que las anaerobias. El acido sorbico inhibe el consumo de
aminoacidos, fosfatos, &cidos orgénicos y similares por parte de la célula. Su
accion recae fuertemente sobre la Micoderma vini, un tipo de levadura que escapa
a la acciéon del SO,. La actividad de las sustancias es, en cierta forma,

complementaria (Amaury et al., 2016).
2.6.8 Taninos

Pozo (2016), comenta que los taninos son un grupo de compuestos fendlicos muy
diferentes entre si pero con la caracteristica comun de precipitar las proteinas. Al
actuar sobre las apoenzimas, parte constitutiva de la enzima, impide que la célula

se alimente convenientemente.
2.6.9 Aguas contaminadas

En la industria cervecera, concentraciones de nitratos (NO3z) en 25 ppm, de nitritos
(NO2) en 2 ppm o de amoniaco (NH3) en 0.1 ppm, afectan la fermentacién. El
proceso de la fermentacion debe ser muy cuidadoso, sin embargo, algunas
bebidas requieren un control mas exhaustivo sobre unas variables que otras.
Ejemplificando, el proceso de fermentacién para la cerveza, en cuanto a la cepa
gue se utilizara, demanda mayores cuidados que para el vino. En la produccién
del alcohol por las levaduras aparecen otras sustancias organicas que, si se dejan
prosperar, imparten a la bebida sabores y olores desagradables. Alcoholes,
aldehidos, acidos, glicerina y éteres acompafian al etanol. En la cerveza no se
admite su presencia, en tanto que en el vino si pueden aparecer, algunas de ellas,
en cantidades minimas reglamentarias. Para ellos el paso inicial de la
fermentacion no es tan exigente como para la cerveza, mas bien centran su
atencion en la calidad de la materia prima que se va a utilizar (Constanza Lucia
et al., 2015).
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2.7 CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

La calidad de la materia prima tenemos que referirnos a las condiciones minimas
que deben cumplir para poder ser utilizadas en los distintos procesos
transformativos. Las empresas productoras de bebidas alcohodlicas tienen
establecido unos parametros, de acuerdo con ellos, exigen a su proveedor el
cumplimiento de estos. En la elaboracion de bebidas alcohdlicas se emplean
productos agricolas, de tal suerte que la calidad debe empezar desdé el agricultor
hasta el obrero en la factoria pasando desde luego por empresarios, analistas,

técnicos y profesionales encargados del procesamiento (Garcia Barber, 2016).
2.7.1 Materias primas para la elaboracion de vinos

Los vinos se producen a partir de uvas y de otras clases de frutas. La calidad de la
uva que se va a procesar influye en la calidad de la bebida que se obtendra. Sobre
la calidad del fruto influyen una serie de factores que determinan su grado de
aceptabilidad: el terreno, el clima, las lluvias, las enfermedades, la utilizacion de
productos con cardcter preventivo o curativo, las modalidades de cultivo y la

vendimia (GOmez Serrano, 2013).

Un fruto sano quiere decir que debe estar libre de enfermedades ocasionadas por
hongos (Botrytis, Penldihlum y Geotrlchum) causantes de distintas clases de
podredumbres. Las podredumbres mas frecuentes de encontrar son: la mohosa
azul, mohosa gris, mohosa negra y mohosa verde. Y los hongos de mayor
importancia que las producen Botrytis cinerea, Aspergillus niger, Rhizopus y
Alternarla. Lo cual conlleva a una considerable pérdida del material o el aumento
en los costos por tratamientos adicionales en el momento de la elaboracion de la
bebida. Si un lote presenta estas caracteristicas se debe rechazar para evitar

futuros inconvenientes (Gil et al., 2016).

Robles (2002), menciona que la uva debe estar en un estado 6ptimo de madurez.

De acuerdo con la norma Icontec 883, la uva se considerara madura cuando el

23



contenido de sélidos solubles expresados en grados Brix, sea igual o superior a

13.

En el desarrollo del fruto la acidez y los azlcares reductores tienen una evolucion
contraria. Como se puede observar en la figura 6, al inicio de la maduracion
predomina la acidez total representada por los acidos malico y tartarico. En esta
etapa la presencia de azlcares es minima. Con la evolucién de la madurez la
situacion se invierte totalmente, disminuyendo la acidez total y aumentando la
concentracion de azUcares. Esta situacion se ve favorecida si en esta etapa

aparecen las lluvias (Navarro y Osada, 2015).
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Figura 6. Evolucion de la acidez en el grano de uva en funcion del grado de

maduracién (Navarro y Osada, 2015).

La uva se emplea, para la obtencion de mostos fermentados, manzanas, peras,
cerezas, ciruelas, albaricoques, melocotones, frambuesas, moras e higos. Los
vinos que se elaboran a partir de mostos fermentados de frutas diferentes a la uva
reciben el nombre de vinos de frutas. Ellas son muy apetecidas por el bouquet que
imparten gracias a las cantidades moderadas de éteres y aceites aromaticos que
contienen. Se debe reunir condiciones de calidad para poderlas someter a
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procesos de fermentacion alcohdlica. En el cuadro 1 se puede observar la
composicién quimica de estas frutas comparadas con la de la uva (Rementeria
et al., 2016).

Cuadro 1. Composicion aproximada, expresada en porcentajes (Rementeria et al.,

2016).
Fruta Agua | Carbohidratos | Proteinas | Cenizas | Grasas

Uvas, tipo 81.9 14.9 1.4 0.4 1.4
americano

Manzanas 84.1 14.9 0.3 0.3 0.4
Albaricoques 85.4 12.9 1 0.6 0.1
Moras 84.8 12.5 1.2 0.5 1
Cerezas (dulces y 83 14.8 1.1 0.6 0.5
agrias)

Higos 78 19.6 1.4 0.6 0.4
Melocotones 86.9 12 0.5 0.5 0.1
Peras 82.7 15.8 0.7 0.4 0.4
Ciruelas 85.7 12.9 0.7 0.5 0.2
Frambuesas 80.6 15.7 15 0.6 1.6

Antes de someter las frutas al proceso de maceracién es necesario un control de
calidad exhaustivo para desechar aquellos frutos que presenten deterioro o mal
estado. Un fruto enfermo imparte mal olor y caracteristicas desagradables al
producto final. El fruto debe presentarse fresco y sano, libre de maltratos y

deterioro de la membrana exterior (Amaury, 2016).
2.7.2 Manejo preliminar de la materia prima

Una vez recibida la materia prima en bodega, se debe someter a procedimientos
gue garanticen su estado para posterior utilizacién. Esos procedimientos tienen

que ver con las condiciones de almacenamiento, transporte en planta y ensayos
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previos (fisicos o quimicos). Factores como temperatura, humedad, condiciones
higiénicas, pueden afectar el estado de la materia y producir cambios internos o
externos, impidiendo su utilizacion (Vazquez, 2015).

Los microorganismos se multiplican dentro de amplios rangos de temperaturas.

Estos se clasifican en tres grupos:

» Psicrofilos, que crecen por debajo de 20°C y su temperatura Optima esta entre
20°y 30° C.

» Mesofilos, que crecen entre 20° y 45°C y su temperatura Optima esta entre 30°
y 40°C.

» Termdfilos, que crecen por encima de 45°C y su temperatura optima esta entre
55° y los mohos no, solamente se desarrollan entre limites amplios de pH y
condiciones extremas de escasez de humedad, sino que también pueden
crecer dentro de limites extensos de temperaturas. Muchas cepas proliferan a
temperatura de refrigeracion, especialmente Aspergillus, Clodosporium y

Thamnldlum.

Por su parte, las levaduras crecen a las temperaturas propias de los psicroéfilos y
mesdfilos pero, en general, no lo hacen dentro de la zona de los termdfilos (Lopez
Olalla, 2015).

La humedad relativa del medio es importante tanto para la materia prima como
para los microorganismos que posan en su superficie. Nunca se debe almacenar
en un ambiente donde le permita a la materia prima ganar agua. En la seleccion
de los ambientes adecuados para la conservacion de materias primas se tendra
presente la relacién existente entre humedad relativa y temperatura. En general, a
temperaturas mas elevadas, humedades relativas bajas y viceversa. Las materias
primas con alteraciones superficiales producidas por microorganismos, se
almacenaran en ambientes con humedad relativa baja. Es posible retrasar las
alteraciones superficiales sin disminuir la humedad relativa modificando la

atmosfera gaseosa (Valverde et al., 2011).
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El almacenamiento en atmdsferas con porcentajes crecientes de CO,, hasta llegar
a una cifra alrededor del 10%, se denomina almacenamiento en atmosfera
controlada o almacenamiento c-a. Aunque se ha demostrado el efecto del CO,
sobre un gran numero de hongos causantes de alteraciones, se desconoce con
exactitud su mecanismo de accion. En atmosferas controladas el fruto retarda su
proceso de maduracidbn como consecuencia de una disminucidon en su ritmo
respiratorio. El sistema consiste en aumentar la concentracion de CO, y disminuir
la del O, esto permite un proceso de maduracion lento pero progresivo. No se
puede pensar en la eliminacion total del O, ya que esto también provoca
anormalidades, por ejemplo, la aparicion de sabores extrafios, diferentes a los del
fruto natural, debido a la oxidacién anaerdbica de los carbohidratos (Marrén
Rangel, 2015).

De la misma manera no se puede pensar en concentraciones de CO, superiores a
la maxima soportada por el fruto ya que esto provoca un oscurecimiento de la
pulpa mesocérpica, ruptura del tejido y acumulaciéon de ciertos acidos. En el
cuadro 2 se consignan las concentraciones de O, y de CO, requeridas para el
almacenamiento en atmdésferas controladas de algunas frutas, acompafados de
otros datos como la temperatura éptima de almacenamiento, la humedad relativa y
el tiempo que puede permanecer sin sufrir alteracién (Lanchero Octavio et al.,
2017).

Cuadro 2. Condiciones de almacenamiento en atmdsferas controladas (Lanchero
Octavio et al., 2017).

Fruta Temp °C | Humedad | Tiempode | % O, % CO,
Relat. (%) | vida aprox.

Manzana -1a0 85-90 5 meses 2.5 5
Pera -1 90 7 meses 1 5
Albaricoque -1a0 85-90 7semanas | 2—-3 | 25-35

Melocoton -lal 85-90 6 semanas 2 5
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Para el caso de las uvas, después de la recoleccion, no debe transcurrir mucho
tiempo para su almacenamiento en bodega. Ese tiempo no debe exceder de dos
horas; si ocurriere lo contrario, se debe proceder al sulfitado en el campo para
evitar la accion de las oxidasas (especialmente en aquellas fracciones atacadas
por Botrytis) y de la flora microbiana. Para el caso de las uvas blancas esta
practica no es muy conveniente por la accion disolvente del SO, sobre los
polifenoles presentes en la piel y las pepitas. En bodega, su tiempo de
almacenamiento no debe ser prolongado, ya que existe el peligro permanente del
ataque de las levaduras silvestres, hongos y bacterias. Antes de someterla a
proceso es necesario conocer su contenido en azlcares y su estado de acidez,
para asi determinar las acciones correctivas. ElI primero nos brinda el grado
alcohdlico aproximado que se obtendra; en tanto que el segundo, el pH del mosto.
Si la acidez es alta (por encima de 3.5) se debe proceder a la acidulacion con
acidos tartérico o citrico. Para ambas determinaciones es necesario tomar una
muestra seleccionada y proceder a preparar un mosto en cantidad aproximada de
1 litro (Suarez Moreno, 2015).

2.8 FERMENTO DE NARANJA

Bebida alcohdlica obtenida por la fermentacion parcial o completa de jugos de
frutos frescos, jugo concentrado o reconstituido; o macerado de pulpa con la
adicién de agua, azucar o miel. Los vinos de frutas tendran una concentracion
alcoholica comprendida entre 8 y 14 %. Pueden ser sin carbonatar o carbonatados
por la inyecciéon de CO, o por fermentacidon secundaria. Si bien el jugo de estos
citricos puede ser convertido en vino de sabor y aroma agradables, se requiere la
adicibn de azucar y condiciones de elaboracion cuidadosamente controladas
(Wacher Maria, 1993).

Las bebidas fermentadas han sido producidas y consumidas en todo el mundo y
en un lapso de tiempo muy largo. El hombre descubrié que las soluciones de

azucar de diferentes origenes, si se dejan en una ubicacion mas calida, se iniciara
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la fermentacion de forma espontanea, mas aun en una bebida alcohodlica que a
menudo también contiene acido lactico. Los microorganismos necesarios, las
levaduras y las bacterias Lactobacillus y Saccharomyces, son abundantes en casi
todas partes y cumplen a calidad con su deber, la produccion de alcohol (Lépez,
2015).

Pichia fermentans (cepa CECT 11773) esta caracterizado por la siembra
secuencial con dos cepas de levadura, CECT 11773 y otra perteneciente al
género Saccharomyces, y es especifico para la fermentacién de zumo de naranja.
La cepa CECT 11773 fue aislada de frutas maduras procedentes de cultivos de la
comarca del Andarax en la provincia de Almeria. Es una levadura muy bien
adaptada al crecimiento en medios obtenidos a partir de la naranja. El proceso
fermentativo comienza con la levadura CECT 11773 que enriquece el zumo en
compuestos aromaticos propios de las bebidas alcohdlicas, seguidamente se
siembra con Saccharomyces hasta el agotamiento de los azucares y la
acumulacion del etanol correspondiente. Tiene una fuerte capacidad fermentativa
de la glucosa y puede llegar a sintetizar y tolerar concentraciones de etanol
superiores al 6%, permitiendo la obtencion de un producto con una composicién

alcohdlica de entre 10 y 15% (Rodriguez Felipe et al., 2019).

2.8.1 Levaduras nativas en la naranja

Las bacterias &cido lacticas son la causa primaria del dafio microbiolégico durante
el procesamiento del jugo de naranja, ya que algunas pueden sobrevivir facilmente
a cualquier tratamiento térmico actualmente aplicado al jugo de naranja. Las
levaduras son consideradas un problema potencial de los jugos de naranja
concentrados y jugos refrigerados, debido a su habilidad para sobrevivir y crecer
bajo condiciones ambientales adversas. Se ha demostrado que Candida
intermedia y Rhodotorula rubra son levaduras capaces de resistir los procesos
normales de pasteurizacion comercial, por lo que es muy probable que su alta
incidencia en los jugos pasteurizados sea ocasionada por deficiencias en las

combinaciones tiempo y temperatura (Roque Maria, 2009).
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2.8.2 Naranja

La naranja es el fruto del naranjo dulce, &rbol que pertenece al género citrus de la
familia de las Rutaceas. Esta familia comprende méas de 1600 especies. El género
botanico citrus es el mas importante de la familia y consta de unas 20 especies
con frutos comestibles todos ellos muy abundantes en vitamina C, flavonoides y

aceites esenciales (Roque Maria, 2009).

2.8.3 Composicion nutricional

Los datos epidemiologicos sugieren que el consumo frecuente de citricos se
asocia con diversos beneficios para la salud, tales como un riesgo reducido de
enfermedad cardiovascular, infarto cerebral y accidente cerebrovascular
isquémico. El jugo de naranja es rico en citratos, lo cual puede prevenir la
formacion de piedras en el rifion. Ademas este zumo contiene flavonoides como la
hesperidina el cual tiene la capacidad de reducir el riesgo de padecer un infarto
hasta en un 19%. El jugo de naranja natural puede reducir los niveles de colesterol
“‘malo”, asi como la presion arterial, previniendo de este modo problemas
cardiovasculares. De igual manera es una rica fuente de vitamina C, la cual es
perfecta para prevenir los resfriados; también ayuda a tener un perfecto transito

intestinal, permitiendo conservar la linea (Roque Maria, 2009).

2.8.4 Bebida fermentada
Las bebidas fermentadas de frutas son aquellas que se obtienen de la
fermentacion de los azlicares contenidos en el mosto, los cuales se transforman

en alcohol por medio de las levaduras.

La bebida fermentada de naranja elaborada de manera artesanal presenta un gran
problema la presencia de turbidez, dando un mal aspecto en el producto final
consecuencia de una mala clarificacion, motivo por el cual se requiere realizar

métodos para la estabilidad de sedimentos en la etapa de clarificado.

La clarificacion es una etapa importante en el procesamiento de bebidas

fermentadas de fruta y la mayoria de las veces es realizada ya sea por
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microfiltracion, por tratamiento enzimatico o por el comun uso de agente

clarificante como bentonita (Ramirez Fabian, 2015).
2.9 VINOS

2.9.1 Reseiia historica

El vino también era una bebida divina para los antiguos fenicios, los griegos y los
romanos. Dionisio y su homdélogo romano, Baco, eran grandes amantes del vino. Y
el vino fue también un aspecto intrinseco en ceremonias religiosas y paganas del
mundo antiguo. La prueba mas antigua de que las uvas ya se comian como un
tipo de fruta data de la Era Neolitica, periodo en el que los hombres vivieron a
menudo en las orillas de los grandes rios y lagos. Por ejemplo en los antiguos
alrededores del lago de Ginebra (Leman) en el 12000 a. C. los historiadores
consideran que los hombres ya estuvieran bebiendo en aquélla época el "mosto"”
fermentado de las uvas (es decir el vino). Recientes descubrimientos
arqueoldgicos en Iran confirman que el hombre ya hacia cerveza y vino en lo que
antiguamente era Transcaucasica y la antigua Mesopotamia al menos quinientos

anos antes de Cristo (Mafianes, 2016).

2.9.1.1 Egipto

Se producia vino en Egipto incluso antes de los tiempos de los griegos. Los
historiadores han establecido que Egipto tenia un comercio floreciente con los
paises de Oriente Medio. Asi fue como probablemente llegaron los primeros vinos
a Egipto via Palestina. Se han descubierto jeroglificos sobre la naturaleza y origen
de los vinos en jarras oblongas egipcias que datan del tercer milenio a. c. segun
los historiadores, estos jeroglificos son las primeras versiones conocidas de los
vinos modernos. Los antiguos egipcios no parecian considerar al vino una bebida
popular, preferian beber cerveza en su vida cotidiana. El vino satisfacia una doble
funcidn, contaba con gran aprecio por los faraones y los altos sacerdotes y lo

empleaba en los sacrificios a los dioses, luego el vino era una bebida popular en la
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otra vida. El patron del cultivo de la vid era el Dios Osiris y fue la inspiracion para

el dios griego Dionisio y posteriormente el dios romano Baco (Pozo, 2016).
2.9.1.2 Grecia

Los griegos fueron quienes alcanzaron el nivel de produccion y sobre todo,
elevaron el acto de beber vino a una forma de arte. El vino se consolidé como
fuente de inspiracidn para los historiadores, filosofos, pintores, escultores y poetas
griegos y como fuente de placer entre la clase alta. Ademas, los griegos ya tenian
contactos con los celtas desde mas de 600 afios a. c. y tenian conocimiento sobre

la produccién vinicola (Katherine Daniela, 2018).
2.9.1.3 Celtas

En esta cultura los sacerdotes de los dioses celtas poseian amplios conocimientos
sobre las fuerzas césmicas y las fuerzas magnéticas terrestres, y sabian cémo
determinar los lugares, que a menudo, eran arboles altos de roble que crecian en
esos lugares. Hace 2500 afos, los druidas recogian las bayas de las plantas
trepadoras (la Vitis labrusca) que crecian en esos robles sagrados. Producian un
ténico de estas uvas recién cogidas junto con las hierbas y miel. Y usaban
recipientes de madera y barriles para la fermentacion y el almacenamiento del vino
(Dionisio, 2016).

2.9.1.4 Roma

Roma se convirtié en la metropoli del comercio vinicola. Aunque los celtas y los
griegos tuvieron un papel muy importante en el desarrollo de la viticultura europea,
tenemos una gran deuda sobre todo con la insaciable sed de las legiones
romanas. La produccion y el consumo del vino nunca fueron promocionados tanto

como lo fue en la época romana (Zamora Anguel, 2000).
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2.9.1.5 De la antiguiedad hasta nuestras fechas

En la antigliedad la tecnologia no habia logrado un alto nivel de desarrollo y los
vinos de la época no estaban tratados: solamente después de un proceso
espontaneo de fermentacion, eran almacenados en grandes anforas o vasijas y
después consumidos rapidamente. Cuando se derrumbd el imperio romano casi
desaparece la viticultura europea. Apenas quedaron unos vifiedos intactos. Un
clima incierto y hostil prevaleci6 en Europa. Las fuertes guerras provocaban
hambre y pobreza y nadie se interes6 en el comercio del vino. Fue la iglesia
catdlica la que honro la tradicion de la dltima cena, salvando a la viticultura
europea de la completa extincion. Los sacerdotes y monjes replantaron las vides
en toda Europa. A finales de la edad media, cuando los ultimos barulantes de los
gobernantes moros se retiraron del sur de Europa, la viticultura comenzé a
desarrollarse de nuevo rapidamente, gracias al trabajo realizado por los monjes
(Robles, 2002).

El champafa fue descubierto en la edad del renacimiento por el equipo de la
abadia del monje Don Perignon pues se habia dado una clase de los llamados
"vinos locos", que se volvian muy burbujeantes en el vaso. Pero los monjes al no
conseguir que las burbujas desaparecieran con la fermentacion espontanea en la
botella a pesar de todos sus intentos dejaron de tratar de eliminar las burbujas y
asi nacio este vino tan preciado y costoso. En el Siglo XX, la produccion de vino
experimentd una evolucién técnica y cientifica de proporciones gigantescas, en
parte por la mecanizacion y nuevos procesos cientificos que mejoraron la salud de
los vifiedos. Nace la pasteurizacién. Ahora lo viticultores estan mas que nunca
preparados para adoptar un enfoque hacia la calidad y cantidad de los buenos
vinos (Ricci Cristian, 2010).

2.9.2 Definiciones

Los términos que a continuacion se definen son de uso frecuente en el contenido

del tema de vinos. Se han clasificado en cuatro grandes grupos:

33



Aquellos relacionados con materias primas, con el proceso, el producto terminado

y el control de calidad.

2.9.2.1 Grupo de conceptos relacionados con materia prima
Enologia: Es el compendio de los conocimientos relativos a los vinos.
Enotecnia: Es la técnica de la elaboracion y conservacion de los vinos.
Sarmiento: Vastago de la vid.

Uva: Es el fruto de la vid en estado de madurez.

Vendimia: Cosecha de la uva y tiempo en que se hace.

Vid: Planta que produce las uvas.

2.9.2.2 Grupo de conceptos relacionados con el proceso

Fermentacion alcohdlica: Es el proceso mediante el cual el azticar del mosto se
transforma en alcohol etilico, es decir, que el mosto se transforma en vino. En rigor
es un proceso bioquimico bastante complejo, en el que también se desarrollan los

aromas y otros muchos componentes del vino.

Fermentacion malolactica: Es un proceso bioquimico espontaneo y natural,
generalmente beneficioso, que ocurre en muchos vinos, por el gue el acido malico
se transforma en &cido lactico, obteniéndose vinos con mucha suavidad y

complejidad.
Heces o lias: Sedimentos.

Maceracion: Contacto del mosto o del mosto-vino con los hollejos con la finalidad

de extraer color, aromas y otros componentes.
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Mosto: Es el zumo obtenido de la uva o de otro vegetal, rico en carbohidratos en

tanto que no ha comenzado su fermentacion.

Mosto apagado: Cuando se impide la fermentacion por tratamientos enotécnicos

adecuados, excluyendo el uso del alcohol.

Mosto concentrado: Es el producto obtenido de la deshidratacion pardal de
mostos, mediante procedimientos que no introduzcan elementos extrafios,
utilizando equipos adecuados debiendo el producto resultante no presentar

caramelizacion sensible, ni condiciones que permitan su fermentacion.

Orujo: Es el residuo que queda después del prensado de la uva. Se compone de

la piel u hollejo, las pepitas y las células de pulpa del fruto desgarradas.

Yema: Se denomina asi al mosto de primera calidad, es decir, al que se extrae de
la uva sin apenas presion. También se llama mosto lagrima o primera (NOM-199-
SCFl, 2017).

2.9.2.3 Grupo de conceptos relacionados con el producto

Abocado: Es el vino que tiene un ligero sabor dulce. Normalmente por no haber

fermentado los azucares del mosto originario.

Afrutado: Es una caracteristica muy comun en los vinos jovenes, ya que su sabor

y olor recuerdan a determinadas frutas. Esta propiedad desaparece con el tiempo.

Alcohol: El etanol o alcohol etilico procedente de la destilacion de productos

resultantes de la fermentaciéon de mostos adecuados.

Alcohol vinico: El proveniente de la destilacion de vinos genuinos, aptos para el

consumo.

Afada: Lote de vino de la misma edad o afio de produccién.
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Clarete: Vino procedente de la mezcla de mostos blancos y tintos, o bien de

mezcla de uvas blancas y tintas.

Crianza: Es el conjunto de procesos, mediante los cuales, y el debido tiempo, los

vinos adquieren caracteres organolépticos especiales.

Cuerpo: Es sinonimo de densidad o extracto. Los vinos con cuerpo son los que
llenan bien la boca en cuanto a sensaciones. Normalmente los vinos tintos tienen

mayor cuerpo que los blancos.

Chacoli: Vino ligero, muy acido, que se elabora en las provincias del pais vasco.

Su graduacion alcohdlica es muy baja, alrededor de los 7 a 9 grados.

Champafia: Vino espumoso producido en la regibn de Champagne bajo las

normas francesas que regulan dicha denominacion.
Picado: Alteracion microbiana que se percibe por un caracteristico olor a vinagre.

Vermut: Vino aperitivo que tiene el aroma, sabor y demas caracteristicas

generalmente atribuidas al vermouth.

Vino: Bebida resultante de la fermentacion alcohdlica normal del mosto de uva

fresca y sana.

Vinos de aguja: Son los que tienen una pequefia cantidad de anhidrido
carbonico, que normalmente procede la fermentacion alcohdlica, es decir, que es
natural. Las pequefas burbujas de gas nos producen en la lengua una sensacion

de picor, por eso se llaman vinos de aguja.
Vino de mesa: Vino cuyo grado alcohdlico no excede de 14° alcoholimétricos.

Vinos finos: Los provenientes de cepas consideradas como nobles, adaptadas

cuidadosamente a la zona de produccion, que después de un proceso de
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afiejamiento no inferior a dos afios, han adquirido un conjunto completo y

armonico de cualidades organolépticas tipicas.

Vinos corrientes: Los que han sido sometidos a un proceso de afiejamiento no
inferior a un afo y cuyas caracteristicas no corresponden a las condiciones fijadas

para los vinos finos.

Vinos ordinarios o inferiores: Los que proceden del prensado del orujo
fermentado o del prensado, filtrado y centrifugado de borras; igualmente, aquellos
no adecuados para su consumo sin previa mezcla con otros vinos 0 sin
tratamiento especial licito, y sometidos a un proceso de afiejamiento no inferior a 6

meses.

Vinos licorosos 0 generosos: Vinos cuya riqueza alcohdlica (natural +
adicionada) no sea menor de 14° alcoholimétricos. La riqueza alcohdlica natural

no podra ser inferior a 8° alcoholimétricos.

Vinos licorosos o generosos alcoholizados: Vinos secos o dulces, cuya
graduacion alcohdlica real no es interior a 15° alcoholimétricos y proviene en parte
de la adicién de alcohol vinico, alcohol neutro o de ambos, en cualquier momento

de su elaboracion.

Vinos licorosos o generosos alcoholizados y edulcorados: Vinos dulces
obtenidos adicionando en cualquier momento de su proceso de elaboracion,
indistinta, conjunta o separadamente, mistela, arrope, caramelo de uva, 