
.</{-
/ -· Je/ 

UNIVERSIDAD .. NACIONAL 
AUTONOMA. DE. MEXICO 

FACULTAD DE OUIMICA . 

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD 
TECNOLOGICO Y ECONOMICO 
DE UNA PLANTA INDUSTRIAL 

VITIVINICOLA 

Trabajo Monográfico de Actualización 
CJUE PARA OBTENER EL TITULO DE 

OUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO 
F RE 5 EN TAN 
Llt--JA MARIA ESPINOSA GARCIA 

ROCIO DE LAS MERCEDES MORA TORRES 

MEXICO, D. F. 1990 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



CONTENIDO 

PAGINA 

INTRODUCCION 

CAPITULO 1. LA UVA Y SU CLASIFICACION 

1.1. Desarrollo vegetativo del grano hasta su 

maduracion . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 

1.2. BiosÍntesis de los principales constituyen-

tes de la uva............................... 6 

1.3. Mecanismo de la maduración ............... ,.. 9 

1.4. Factores que influyen en la maduraci~n...... 15 

1. 6. Variedades y usos. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22 

CAPITULO 2. ESTUDIO Y EVALUACION ECONOHICA 

2.1. Estudio de mercado......................... 27 

2.2. An~lisis de mercado ......... ,.............. 36 

2.3. Marco econÓmico para la industria de 

ali mentas y bebidas. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 42 

CAPITULO 3. DEFINICION DEL PRODUCTO Y SUS PROCESOS DE 

ELABORACION 

3.1. DeriniciÓn y clasiricac!Ón de vino de mesa.. 51 

3. 2. Composición qu.Ímica......................... 52 

3.3. Procedimien~o general de elaboraci;,n.. ...... 61 

3.4. Saleccibn de los procesos de produccibn. .... 68 

3.5. Proceso de viniricaci~n en ~in~o..... ... . ... 70 

3.6. Proceso de viniflcaci;,n en blanco........... 82 



CAPITULO 4.. INGENIERIA DEL PROYECTO 

4.1. Desarrollo de diagramas de flujo............ 92 

4.2. Balance de malaria y energÍa... .......... ... 94 

4.3. Lineamientos y polÍt.icas de la 

organizaciÓn............................ . . . . 109 

4.4. LocalizaciÓn, dise~o y dislribuciÓn 

de la plant.a................................ 119 

CAPITULO 5. FACTIBILIDAD ECONOHICA 

5.1. D~t.os básicos para la. simulación del 

p1oyect.o ............................. ,... . . . 139 

5.2. Report.es y result.ados de la simlulación..... 140 

CONCLUSIONES 145 

BIBLIOGRAFIA 148 



3.A. 

3.8. 

DIAGRAMAS 

Oiag~ama General de Bloques ............... . 

Vinificación en TinLo. Sist.ema Clásico ..... . 

69 

81 

4.A. Diagrama de Flujo con condiciones de 

operación.................................. 107 

GRAFICAS 

1.A. Intensidad de los lnt.ercarnbios gaseosos 

de la uva en función de la lemperat..ura..... 11 

2.A. Participación porcentual en el mercado 

2.8. 

2.C. 

2.0. 

2.E. 

2.F. 

4. A. 

4.8. 

4.C. 

4.0. 

4.E. 

de las principales casas vit..ivinLcolas... .. 37 

Participación de la IAB en la producción ... 47 

Inversión t.ot..al en la indust.ria 

manufact.urera ... , .. ,....................... 48 

IAB, Volumen de producción ................ . 

Población económicamente activa ........... . 

Increment..o poblacional ~olal en México .... . 

MAPAS 

Distribución geográfica de las superficies 

vit.icolas ................................. . 

Linút.es poblacionales y municipales ....... . 

Hidrogr-af'i a .....• , ........................ . 

Clim.os •.........•..••...........•......•... 

Uso del Suelo ...... , ........... , .......... . 

49 

50 

50 

127 

128 

129 

130 

131 



ORGANIGRAMAS 

I. General ..................................... . 117 

II. Relación lineal y de asesoría enlre gerencias 

4.A. 

4. B. 

y subgerencias............................... 118 

PLANOS 

General ...... , ............................. . 

Area de producción ............. , . , ...... , , , . 

TABLAS 

137 

138 

1.A. Evolución de las suslancias minerales en la 

maduración ............................. ,.... 12 

1. B. Variedades para vinificación y su calidad ... 

2.A. Parlicipación de la IAB en los eslablecimien-

los y en el empleo manufaclurero... .. .. .. ... 42 

2.B. Participación de la IAB en la producción 

CPIB t.ot.al)................................. 43 

2.C. Inversión tolal en las industrias manufactu-

2. D. 

2. E. 

2.F. 
3. A. 

4. A. 

reras de alimentos. bebidas y tabaco........ 43 

IAB volumen de la producción 81- 88 ........ . 

EstrucLura del PIS por sector económico .... . 

Poblaci6ñ económicamente activa C81- 88) ... . 

Compuestos químicos de los vinos ........... . 

Calor especifico a presión constante ....... . 

44 

45 

46 

54 

103 

4.B. Distacias de los principales centros urbanos 

en relación a Zacatecas..... ... ... .......... 126 



INTRODUCCION. 

Art.e y -::1<?nc1a son las. .:irrna.s con que c.u.;onla la indust.r1a 

vi·tivinicola para elc.borar producto;;. iermentados de uva como 

el brandy y el vino de mesa. 

El vino, es el =u1m::. io?rmenlado dal fruto de un-a de la 

difer~~>nles es:p~i::1es d.:- Vit1s, e:::.pecialment.e V1l1s v.in1fera. 

con adición de azu~a.r o s1 n '?l la, conc'i!nt r ~1do de uvas o 

mosto reducido (zumo de uvas reducido a bajas temperaturas), 

hierbas o alcohol. 

En esle proyei:to anal.lzaremo~ los azpectos economico=:. y 

1.acnológ1cos: qu..- requiere una industria vit.1v1ni.cola para 

entrar en .al meri:.:.do. La·, pr1nc1pal~s barreras a la entrada 

de nuevos productores en la industria v1t.1v11ucol.:.., la 

constituyen lo dispon.lb1lid.:.d de tierras pa.ra el cultivo de 

la v1d, la 1nt-:tgrac1•.:in vert:ical -=rn el proceso product.1vo, -?l 

monlo de inversion y las dispos1c1ones legales y san1lar1as a 

las que se sujetd. la lndustr1.a. 

F1nalmenl"=' <;il t_amarla del rn-;,.rcddo, 14 ~strat.egi.a de 

comerciallzaciOn deo las principales. empr-esas y la gran 

compelil1v1dad de los productos lrnporlados, repres-:-nl.a 

imporlanles re-st.r1cciones a 1.=i. entradd. de nuevos productos 

ne.el onal es. 
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La industria v1tivinicola nacional 'ie cctracl13r1za por 

ser relal1vamenle Joven si se compar3. con la de paises como 

Francia. Ilalia, España e incluso con algunos de America como 

E.U.A., Chile y Argentina. Esto ha propiciado que los. 

consumidores de estos productos prefieran los elab-::irados en 

los paises mencionados anteriormente. .Sin embargo. l.c. 

industria nacional ha realJ.zado esfuerzos consistentes par.o 

consolidar íntegramente desde la vid hasta los product.os 

finales, vinos y licores de calidad cre•.:ienle q1.te han sad•:

aceplados en el mercado nacional e inician la p.;:no?tración en 

el mercado internacional. 

Convendrá finalmente enfatizar las mejoras en La calidad 

a fin de incrementar el consume de prr:iduct.os;. vit.ivin1colas 

nacional es en el pai s y es.lar en pos l. bi 1 i dades de compet.i r en 

el exterior. 
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CAPITULO 

LA UVA Y SU CLASirICACION. 

1. 1. Oesarrol lo vegelali vo del grano hasta su madur-aclón. 

Inicia con la fecundaci.an, -e-n !.as var1ed.ades de uv.a 

con s"°"rni 11 as. que 11 aman p1 re-nes, y por efecto 

est~1mulant.e dEfl polen sobr-e el 0•1ario, en las. var1edades s1n 

siz.m1llas. conocidas coino ap1ren'9's. 

El d"?sarrol lo vegef.al 1 vo se CtJmpl e 1 nduc1 d'.:> y controlado 

por los fc..ct..or<?-s de crecimii;.nto (hormonas aus.1rias). L.a 

e:..;pansion del grano y su enriquecimiento en azucares, ac1dos y 

otras sust.ancias que lo !lis-van a la maduración, se rea.liza. 

mediante un dable ciclo, con fases. p~rfectamqnle 

dt=oi1r11d.as.: el ciclo o peri.oda herbaceo, y el ciclo o pers.odo 

translucido. t.ambi.en llam.:i.do de la maduración. Estos periodos 

es.tan netamente del.i..mitados "?nt.re Sl por el envero. 

1.1.1 Período herbaceo. (agraz). 

Tiene tJna. duración .aproxtmada de c1ncue-nta d1 as. 

'.:aracler1sl1cas pr1nc1pales: 

- La cloroftla perrnenece en el 4?picarpio. 

- Considerable aum.z.nlo do::.- l.am.af'\o del grano. debldO 

la mtJll.iplicación celular. 

Este cr&cimi.ent..o conf !.gura dos fases espec.1f1ca~: durante-

la primera el pericarpio se desJ.rrolla cons1derablament.e. y 

p~rman~cen pequeNos lO$ embriones; la segunda .adqtli eren 

buen dé-sarrollo los embrio.::in<?-; y se retarda al crec1mient.a dE:-1 

grp.no. 

Al concluir el periodo herbaceo la uva cont1ene unos 2(1 g 

de azucares por ~:ilo, y aprox1111.adament..e el m1 smo peso o;n 

por lilro. 
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1.1.2. Etapa del envero Ccamblo de color). 

Dura desde un dí a para un grano hast . .a 15 di as para el 

conjunto de 

delimita y 

caracteriza 

todos los granos del Vlfí..,,.1..:f.:1. 

separa pe-rfect.amente los dos 

por 

del 

la parali:zacion 

fruto. 

El envero 

p.;.r todos, 

moment.anea 

de 

se 

del 

la crecimiento 

clorof'ila. y apartcion contemporanea de los p.tgmen1-os que 

daran el color caract"='rist.ico. Las semillas: adq1.Jieren su 

est.ructura y peso def1n1t1vo, y el raspon logra su desarrollo 

compl elo. 

1.1.3. Periodo translÜcido Cm.aduraciÓn). 

Esle período dura de 40 a 50 d1as. Cr·ece la pulpa debido .a. 

la dilatación celular y a.l aporte de s:usta.nc1as de reserva de 

la planta como compuestos h.tdrocarbonados: y agua. que son 

almacenados las vacuolas. 

Con el inicio de la m.;:,.duracion, el grano comienza 

perder consistencia, la p1el adelgaza lornandose t.ransluc1da. 

Hay un aument.o progresivo en el conlenl do de 

azúcares y parals-lamenle una dlSffil.OIJCión ácidos 

causada por la neutralizac10n parcial de los ácidos organices 

y por la destrucción de una parle de los mismos, especialmente 

málico por combust16n .lnlrc..celular. 

1.1.4. HaduraciOn fisiolOgica e industrial. 

La madurez f1siol6gl•:a seo cumple cuando las seml.llas del 

grano alcanza las cuall.dades por las cuales, E>n cond1cl.ones 

adecuadas de humedad y lemperat_urd son capaces d?. germl.nar. 

La ma.dur"?Z indust.rial se cumple cua.ndo E>l peso medio 

del racimo llega a su valor maximo. 
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J.i.s. Sobremaduraclón. 

La maduraclán de la uv• coincide con la 11gnif1cac1ón Y 

el .agot..anúernto del r.aspán, 

aomuni eOilc:::i ón del gr.ano 

por lo quo se Jnt.errumpe la 

el sarmiant.o. y con ella la 

.af'lu•nc:i.a de l.a» sus;l.ancias &1.abor.adas paor l.a plant..a a la 

uv.a. Lo~ gr~no~ evapor.an .agu.a, por lo que aum~nt.a la densidad 

del jugo celul.ar. Hay una oxidación de paquenas cant.idades de 

a2úcar y nolables cantidades de ácidos, especialmenLe málico. 

debido a la respiración. Cabe hacer not.a.r que al i ncremenl.o 

del azúcar es rel at.1 vo C por cent.aje) y no absol ut.o~ est.o 1 a 

diferencia de la post.maduración. 

1.2. Bios!ntesis de los principales constituyentes de la trva. 

1. 2.1. Glucosa. 

Formada por la fotosíntesis a partir del anhídrido 

carbónico at.mosf'érico y del agua. No se produce 

direct.ament.e. sino que llega a través de un gran número 

de compueslos intermedios. 

La degradación de la molécula de glucosa pee 

respiración, conduce a gas carbónico y 4lgua. pasando por 

otras sus~anclas intermedi•s. 

El primer 

1 ,9-difosf'at.o; 

compuesto que se 

el gas car bónl co se 

f'orma 

l'i ja 

es la 

sobre la 

ribulosa 

ribulosa 

1.5-difosf'at.o y da 2 moléculas de ácido rosfo-3-glicérlco, que 

as reducido a aldehído fosro-3-glicérico. S& condensan 2 

moléculas de aldehído fosfo-:3-glicérico formando una molécula 

de fructosa-1,6-difosfato, que luego se transforma en glucosa. 
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Esquema de la folosinlesls y de la respiraclOn. 
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1:t::C:r Biosinte5:i$ del ácido nclllco. 

De la ruta bLoqu1m1ca. de for·r11ac1on de azucarés en el curso 

de la. fot.os1nt.es1s se produce una li.n~"" col~t..,r.oi.l du rw•cc1on,..s 

a p;..r-t1r do:-1 ::i.t:.1d0 i..:.zlv-.:i-q11.::.:.r·1..::t:i, ..:iu~ ::~ t.r21.n-::form¿:i i:in 

acido fosfo-.3-9licerico y lu~q·.:i €."O actdo íosfoer1olpiruv1co. 

este ultimo Iija una molecrJla d.._. gas carbonico, y se lransform.a 

en acido o:<alacelico, que por redur.:ciOn se lr.ansforrna en oc1do 

m.:ili co. 

CH O 
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JuoH 

Juou 
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•!0011 

2H 

T 

Ac. fo.¡ f •=> 2 

gltc•rtC•-' 

I H O 
Clt 2 , 

11 1 co - . 
•!0011 ·L 

2 

y o<:td..:i malteo o porlH 

CH 0-P 

J1~0H 
Jno 

Al, f~iiÍO 3 

9 l t..:,.. r t co 

. 
COOll 

J, .. Ju 

CH O 

Jo z 
• JllOH 

• Juo11 

Jnou 

Ju o 
2 

1 
olu.-::osa 

COOll 

!11 
l 1 

? 

,__l~-~· l.~a 
•l~Oúlt 

dot co 
2 

• Joo11 
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1. 2.. 3. Acido mál leo a glucosa. 

En el grano de uva madr.Jro el acido mal1c•.:i se t.ransforrn.:t en 

glucosa. con dism1nuc1on de la ac1de:: del gr.:..no :' un pequE>ño 

aumenlo de azucares. El mecan1smo do; est.a t.ransiormac1on s1gue 

un proceso l nvers.o al que conduce a la f c•rrn.;i~:1 on d<:Jol aci dr:i 

malteo por carbo:-:1lar:1on del c.c1do losioenolp1ruv1co. 

El ac1do malico es oxidado a ac1do 0-..:a.1.:..cet.ico q•.Ji;io por 

descarboxilac1ón se transforma en ac1d-:i l 0.:isf,_;,-s-nolp1ruv1•.:o, el 

cual pasa a ácido fosfogl1cer1co. Este por red1.Jr.::r::1c•n Llega a 

aldehido fosfo-3-gl1cerii::o, qu"'° por condtonsac1on de é! moleculas 

forma la fruclosa-1,6-difosfalo que se transtorm:s en gl•Jcosa. 

1.2..4. Síntesis del dcido lartdrico. 

Este ácido es l1p1co de la uva. se íorn1a en lo-:. órganos 

verdes de la vid, especial meont.e en las hoJaS y en los granos 

verdes. 

CHO COOH 

JuoH JHoH CHO . 
JHOH JuoH Ju º" J .. ~ JH~Al. 2 

A-:. 

JHOH Jo 
g l ~.;: ó l \.!:~ 

JH OH !H OH 
2 2 

glu<:o•G Ae. <!•l0-5 

gllcón~co 

COOft 

JuoH 

J11011 

!Ho 

Al. A-=. 

t-:ir l Qr l<:O 

... 1-'2 ó 
2 

OJl l d-:o..: 1 ~n 

Ae. 

COOH 

JllOH 

Juou 
Joou 

lorto:irlco 
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1.2.5. Biosinlesis del 3cido cllrico. 

Las raíces de la vid son ricas en ácido cit..rLco. que se 

forma en la planta por los siguientes mecanLsmos: 

1. Fijación del gas carbónico provenient..e del suelo sobre el 

ácido fosfoenolp1ruvico, segun el mecanismo señalado, con 

formación de cicido oxalacet..ico, el que por reducción da ácido 

mál1co, y est..e es ox1da:do a ac1do cLtr1co a t.raves del ácido 

oxalacel1co, segun la reacción del CLclo dP. •:rebs. 

2. Por migración de glúcidos de las hojas hacLa las raLces y 

oxidación de la glucosa en acido cilrico, segun las reacciones 

de la glicólisis del ciclo de •:rebs. 

El ácido cilrico de las raices es llevado hacLa las hojas, 

y en el curso de esla migración es transformado en ácido 

rnÁlico, mediant..e un mecanismo desconocido. 

J.3. Mecanismo de la maduraciOn. 

El t..ipo de vino, lo mismo que su calidad, dependen de su 

composición quimica, que esta de'lerm1nada por la composición 

química de la uva, resultado de los fenomenos bioquimicos 

que han llevado al racimo a un de.-•.erminado grado de madure::. 

Los fenómenos que config1Jran la maduración de la son: 

l. Crecimienlo del grano de uva. 

El grano de uva crece en tamaño y peso desde su formación 

hast.a su maduración. El crecimiento hasta el envero se produce 

por la multiplicación celular, y el grano funciona 

principalmente como órgano d.;;:- asimi la.ción. A lo largo del 

periodo de maduración el grano crece irregularment..e, por 

ciclos, con un breve lapso de paralizacion en la etapa d"?l 

envero. 
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2. Acumulación de azUcares en el racimo 

Los principales azúcares son glucosa y fruclosa, ademas de 

una pequeña cantidad de sacarosa, Provienen en su mayor part.e 

de la plant..a, y solo una fracción mínima es elaborada por el 

grano durant..e el periodo herbaceo. 

durante el envero. El azucar que llega al grano proviene de las 

reservas del tronco, raices y sarmientos. Esa reserva est..a 

consliluida en su mayor parle por almidón, y en pequeOa 

proporción sacarosa y azúcares reduclores. El desdoblamiento 

hidrolílico del almidón produce exclusivamenle glucosa; y luego 

del envero, a medida que avanza la maduración, el racimo recibe 

los azUcares elaborados en las hojas. 

3 Almacenamient.o de acidos en el grano de uva. 

Al concluir el periodo herbáceo el moslo de los granos 

verdo:.os cont.ier1e uno.=. 8ú ~r·.:.111..:.a d.::. o..:.idv i=tür· litr-.:., ir~.-¡:.r.r;..so.i.jo).:; 

en ácido sulfúrico. 

Los ácidos fundament.ales son son el tartarico el malico y 

el cítrico. est.e ultimo en proporci.On mucho menor. Estos ácidos 

se van acumulando en las bayas. Los ac1dos elaborados en la 

planla em1gran al grano bajo la forma de sales acidas. Duranle 

el crecimiento de la uva los acidos s•Jfren una disminución 

sustancial debido a dos causas fundamentales: la respiración y 

Etl aumenlo de tamaño del grano maduro, que se traduce en una 

dilución. 

Los distintos cepajes se dist...1ng1.ien por su c.aracter ácido, 

debido al tenor en acido malico, el -=:ud.l varia segun los anos, 

pero se mantiene como caracter varietal 

4. Disminución de los ácidos y de los azucares por respirac1ón. 

Las células v"?getales del fruto consumen o>:igeno y ex.halan 

-10-



Los compuestos que sulren la acc1ón resp1r¿.t.or1~ no o:on 

igualmente ox1dables y >?l !~enomeno esta ligado a la intens1d.;i.d 

del calor y a la presencia de a luz. A temperat.uras elevad.;:._s se 

consume primero en la restrac1ón el ácido mal1co. 

GRAFICA 1.A. 

COOH-CH -CHOH-COOH .30 -t 4CO .3H O 
z z z 2 

INTE,.,IDAD DE LOS !NTl!ACAMIUOl!I OASE090S 
DE LA U'A EN rUNQON ce: LA TDtPmRURA 

G<\S /HR EM mm3 
50 -------·------------------~ 

40 ----· 
30 

20 

10 20 30 37 

GRADO:) CELCIU8 

J. FUBEAEU GAtOU. (TRAllE U: OEtlOLOG'E) 
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Los ácidos se repart.en en la nat.uraleza en función del 

clima. En los f"rut.os de clima cálido predomina el ácido 

cit.rico, que es el ácido más resislent.e a la oxidación 

biológica; los climas t.emplados predomina el ácido 

t.art.árico, que a su vez es más resislenle que el málico, por lo 

que en los frut.os de clima frío predomina el ácido málico. 

5. Acumulación de sustancias mJ. nerales. 

Cuando se sigue el desarrollo del grano de uva y al mismo 

Liempo la evolución del peso de las cenizas, se observa un 

aument.o cont.inuado de las sust.ancias minerales durante lodo el 

proceso de maduración. 

Bonast.re ha seguido la evolución de las sustancias 

minerales en el curso de la maduración de la cepa Cabernet. 

Sauvi gnon, en 1957, y 1 os resul t.ados son: 

Tabla 1. A. 

Evolucidn de las sustancias minerales en la madu,..ación. 

COMPONENTES 

Ceni2as 
Alcalinidad de las 

ceni2as 
Pot.asio 
Sodio 

Calcio + Magnesio 

COMIENZO DE 

LA MADURACION 

2. lg 

24.0 meq 
18.6 meq 
0.6 meq 
6.8 meq 

FIN DE LA 

MADURACION 

4.0g 

25.2 meq 
39.0 meq 
0.9 meq 
9.2 meq 

El hierro se encuentra en cantidades iguales en el hollejo 

y en la pulpa y en cant.idades menores en las cenizas. El 

manganeso est.a en cant.idades iguales en las t.res part.es. Al 

mismo t.iempo que los cationes, aument.a const.anlement.e los 

aniones minerales C cloruros, sul.fat.os, silicat.os y fosfat.os). 

Las semillas son ricas en f'osf'at.os. 
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CC-z, esle in•.ercamb10 g .. "4.seos•:> es consecuenc1a de re•cc1ontl!'s 

bioqui mi ca s. Sin respl rac1ón no hay 1nadur a.cien. 

La resp1rac1on es una reacc1on de o:-adac1on. Lo..;; 

suslancias del rac1mo o:·adables por resp1rac1on son los 

glúcidos y los ác1d0s. 

Es pasable establecer. mediante 'Jna Lec.n1c.:i ade-cuada, el 

coeficiele resp1ralor10 CQP.); es dec1r. la relac1on entr~ Ftl 

volumen de ox1genO consum1do y el d.;-1 C02 producido por una 

unidad de tiempo 

A partir del envero, la cant.1dad de acido malteo que llega 

desde la planta al fruto no compensa l;,. Cd.nt.idad quo? es 

destruida por la res.p1rac1ón. y por eso d1sm1nuye, mientras qu1t 

la alluenc1a del ac1do t.arla.r1co en •:ond1ciones. norm.:ll<?s. d<.-

humedad para la plant.a. compensa el que es d.?st.ruido por 

resp1rac1ón. El au11tenlr::i de t.~mperat. 1Jra intensafica el proceso 

respiralorio que afecta al ac1do malteo. pero no tnt.erviene en 

el metabolismo del ácido Larlarico. 

Los gluc1dos en presr.;onr::ia de la luz y de temperaturas 

suficientemente elevadas, son 0:-:1 dado$ compl et. amente 

anhidrido carbón1co y agua. Cuando el proce-so respiratono se 

efeclua en.ausencia de la lu:: y 

ox1dacion resulla incompleta y el pri:-.iceso da or1gen a acidos. 

En el proceso respiralcir 10 la temper.:i.tura Juega un papel 

muy importante. La int.~ns1dad r-=.-sp1rator1a se drJpl11:a de O a 

8, y de 8 a 16 grados Cels.ius. La l ntens1dad 

r-espirat.oria ma:-:ima del rac11no ~e eiectua a los 37 grddos y 

decrece rapi.damenle cuando la t.emperalura desc1ede de 30 

grados. A los 20 grados la intensidad resp1rat.or1a se reduce ~ 

una tercera parte de la de 30 grados Cels1us. 
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La acumulación de cationes ~..t aniones. J norga.nicos si:? d.;;iobe ti 

que en l.<t respira.cien se consi.Jm<:?n parci.<:r.lment-=- lo~ ani.·~n.;os 

organices. Estos ton-=..s. pr•Y-'lE"nen do:.- 1.as. SétlB<E; ac1das er1 el 

a.port.e de ac1dos dF? la plant.Ct .:,l frr1t.o. 

'="· Acumulac1on de las ;;1J~'-<inc1a:.:; n1 t.rog.::-n,:,,da~. 

L.ñ a-:r.imul.a.c16n d"2- sust.ancJ ..:..~ n1 t.rr:ig.;.n~da~ .;.n ~1 9r.,:,r,•:i .;,.:;. 

~f~o::t.1.J.:. pr1n•.:ip~l1w::>n.1.-:- •.i•Jr;.nt.~ .;,.! r:·•=rLr~.,:f·:i el~ l .. =t rn:;1j11r~J_•.:i•:•n 

aminados _v los pol1po:.-pt.1d.-:>s po-:.o pt...,l1t11er1:::ad•)=:, ;:•:·ri lc.s f11.;.11t . .::>;:; 

habituales d.;. m1gr.::.c1on de-1 n1t.rog~n·:> .<tl •)r.;.no. El •/olurn"':-n 

po:¡.quéñO de sus mole-culas l.¡o.~ p.,..rru1•.•:- •:1r<:rll::.r f-."'-~llrn-:-nt.-? p•:>r la 

plCi.nt.a. El cat.i On arnor.10 pr0v1>E•11.:;. do? lo<::. n1 t.r ;.t . .-:1s .;Jo::.ol ~·J.;.l..:• y 

d.;o su degradac1on. El n1t.r•:·g.:.r,o .:.1111n1c".""J ;: l·:i~ p0ltp":'pt.idos 

vienen de lds hoja-.:. Le.=. p<:-p'.•::on.:i:; ~ 121$ pr•:-- 1.-=-1r1'1~. q•Jo:• <:o:r:in 

molecula.$ grandes, son °"'l.ab 1.:i1~.:..drts o:on <?! •,;w.:.1v:> .. 't p::ir1.1r ,·¡°"" le.=:. 

formas anteriores. L°"'?l 7•) al 81.) •8 d.;.•l n1•.r•.,9.c:n•:r .-j.;.l gr·.;,no -=-st . .:., 

acr.Jmulado i;.n .;ol holl~jc• )' -:-r. 121~ s°"'ni1ll<:ts. lo .-J""111<i5 =:.:,. :.l•.::rj.;. ~n 

la pulp.:.. 

7. Coloración d~ l.tt 1Jva. 

Durant.~ el -=-nv"!?ro !.;.. •:l•.:>r,._,111~ d.;;os<i.r:•:tr~·:.;.. ~' l:. l'J= Eos -s-1 

pr1nc1pal agent.e de la f•:•rt11.<t-:1on d8 los .::ir1'.•:":::i;.n0::::. L;,~ r:<?l•Jl.¿,s 

del holle-;..:::1 .:.r:::1Jrn1Jlan .ctnt.0•:1.:..n•:-.S. ~-· t .... ntrH:>.;;. q•J~ <t..;. ..:..1 :ib•:•r;.n .;;;.n 

o;-1 m1smo grarv::i, y ll~q~n 

com1 enzan a d.:.cr-.;.c.O?r. 

8. Bios1nt."'?sis de- lo~ aroma<::. 

Son caracter1st.1cos •je c.:.-:1.:. var1~d.;d d.,;. •11cf :: ~~ it•:IJfnulan 

en el hollejo. L.::.. :.""?nalla t.amb1"'?n •.:.cmt.1<?r1~ algun;,,~ ~us.t ancias 

aromC1.t.1cas.. El mo-::t.o, ci:m ~:-:<:""'pc1<::•n dt? alg•.ina.s var-1.¿.d.:.des. 

Ci ene pc.•co aroma. 
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9. Pap&l del agua en la maduración de la uva. 

El ag1.Ja absorbida por ta planta es el vehi 1.:ulo de las 

~ales min~rales que se incorporan a la vid. Tc.nlo el agua •.:omo 

los elemo:-nt.as en <::;ol•..1c1or1. son aprovechados por la planl~ par~ 

.;olab•:-rar sus ·:onst1Lu:1.:,.nt . .e-s y s:us ma1.er1as de reserva. 

[les pu<:>~ d~ la rn;;. 0 jurac1on d.;i la '.l".'l. l;,::: r"="::er·•:<ts 

.:,.l ob•:-1~ada·.; ¡:.":•r 1;. pl .;.nt . .;. se .:..l m.:i.1:~nan r.:-n e-1 l1 onco. ~r. la:: 

r·<i-1..::es. y e1'"l. lus s:arrniento=.. p.=sra sat.isi.:..cer las nece-i;1dado:--:;; do? 

la plar1ta al afio s:1guiente. 

1.4. Factores t.¡ue infl11yc4 n en la maduracidn de un frtito. 

E:-:is:t"="n f.:tct.ores qu-=.- 1nit•Jy.;.on ~spo?•.::1almenle sobre la 

can•.ida<i de uva produi;1da, y ot.1·0<::., mas b1.::-n $Obr,:;o su calidad. 

El j1..1st.o equ1l1br10 de unos y otros o la preval"='nc1a do: 

alguno"S do:_. ~!los cr:1nf19uran la necesidad -=-conom1ca que so;. 

1. 4. 1. Factores pF.>rm.a.nt'"nt.es. 

~1 a~c16n es cons~ante afio con a~o. 

l-loni ficaci,)n. De est..=. d"3'pendo:- ·111o;o l ;.;; •Jv;...; s.;_.an CO:•mun€>s 

(11'\EiS:, que d-:-n vinos armon1cc""Js o d':? r::21l1d.;,d, o q1..1-=- r1~•>-?$it.<?n 

5er rnezcladr..:i-; po.ra la ':?l :..bi::irac1on do? •JI" a1v:l..;i-s ''Lrv:is, o q•Je -::.olo 

d"=-!'1 most.r..1s p.:.r.:. v1nos comun~s. '=t'JE- l.;, IJ'/a so:t.:i aromat1ca o d.::o 

gus.•.•::i simple, d.::.- mad•..1r<i.r::1ón precoz, med1<:i..o t.ard1¿i. Tambien S"? 

depel'\de del rend1n11en1.v y la s:uc<?pt.1b1l1dad 1.::i res1st*nc1a a 

ataques p~r•s1t.ar·ias. 
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Cepas que proporcionan mostos de calidad. 

Tint.os: Cabernet Sauv1gnon y Franc. Pinol t~o1r. Merlol. Malbec, 

Carignan. Sir ah, Meb1olo, Barbera de Ast1. Lambrusco. Re-fosco. 

y Cinzaut. 

Rosados: Pinot gris. 

Blancos: Sauv1gnon, Pi not bl aneo y ChardonnAy. Sem1 l lon, 

Palomino, Riesling, ?.enano e Italico, Pross~·.::o, Trebiano, y 

Cor tese. 

Cepas que proporcionan mostos mds comUnes. 

Tintas: Bonarda, P.a.boso. S;,,.n91ovelto, V-:ordot .. Vaalenci., 

Tempranilla. 

Criollas: Sanjuanina, Co:ffeza. 

Blancas: Pedro Y.imene:;:, Torront.es. 

Cepas aroma'ticas. 

Tintas: Moscalo de H.:..mb1.Jrgo, t.leal1co, •:at1.?l~. lsab-=-la. 

Blancos: Moscateles. H.:..lvasias. 

Rosados: Moscatel rosado. 

NOTA: La selección de las distintas cepas varia. de a•..:uerdo a 

las condic1ones de -::ada lug.:ir. 

Clima: 

El hab1tal natural de la vid <?5 el e.hin.:. t.E-rnpl.vJo; p.;.oro 

t.ambien se adapta grac1;,,.;. a su n•.::it.~"able re-s1st.enr;.1a .;t. la seqtaa. 

a climas calidos y a climas relativ.:iment.~ frt<"..JS. El cultivo d<:> 

la vid se exttende, d"3' hec.hc•, en el he111lst-=-r10 s1.tr, de los 3(.. ·=

a los 40° de lati.t.ud. y €.-O el nort.e, de 10:7. ~5.
1

.:i. los 50° d~ 

l ali tud. 
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En general, la vid en climas cal1dos .j¿.,, mos.t.os rico:; et'l 

azuc:ar y pobres en acid>?::, y v1c:o::,oversa en ciLmas trios. l'e .:ihl 

que para estos climas se ada.plen especialmente la5 Vór1ed~=i.d11?s 

de cic:lo de madurac:ión breve, ~specialment_e blar1ca~. porque en 

las t..inlas, la s1nles1s de los .:.nt.ociano;:; <?:-:19-:,. iJna 1ns.:..>lac1on 

intensa. 

Los climas templados se pr<:::.>st.itn pc:ira •rar1edades de ciclo 

de maduracion medio. y muy a prop.;,"i.1lo para las v~r10:-dad~:; 

tint.as de los .,;irandes vinos d<? rnF:-sa. Er, r:.:1.robio, le-:; clim21.::;. 

calidos son especialrno:-nt_e adecuad._")5 par;. v.:.rl"?•j.:.d-:-s d.,. <.:l•.:lo 

vegetat..ivo largo. Lo~ 111eJOres rr.oo;t.oc; ~~ nbt.1t?n<?n "?O lo;:; i::lini,:.s 

templados t.endi.;iontes a ir-=:s•;-:.•s. 

El clima es un í .. '\clor do:- c.¿,,l1d.=.d. "! So? d~b.-::o l.omar ¿.n 

cuent.a cuando se t.rat.e de el-?g1r las v.<'lr1ed.::..clo?s para una 

plant#ación determinada. 

Suelo. 

La naturaleza del s1Jo;..l 1• • ., la C<:"!mr-·0;:;1·=ion i1s1ca, las 

condiciones biólicas. como la es:t.r•J..:l.t.Jrd. él pod.:cor ab;:;arber1t.e, 

la reacción, la capac:1dad h1.-:lr i.-::a. -=-te., l·.::i m1smo que la 

c:omposic10n qui.mica, ej~r•.:en una iníl1Jetv.:1.a r1r.::it.abl':O' s1:ibre la 

calidad y cantidad de. la uv"-1. pr•:>d1.1<:.1da. 

Influy"O'n sobr":" la 1:.al1da•j ía•:t.or~=: í1-=:1•:os corn•) la. 

abundancia de arena y c.;..l 1:aro;...:- :1 f,;..:t.01-~s q•J1m1C•)-s. cr:inv.:- .;ol 

pot.asio y el fósforo. 

Sobre el rendimi~nto 1níluy-=-n f.act.orez 11s1cos ..:0:::1mo o:-1 

predominio de materia orgar11c..:. y ar··.:1lla y fa,_~t.•:•res q1nmico:. 

como compuestos nilr•::igenados. 
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1.•.2. Factores variables. 

El clima est.a determinado por factores como t.emperat.ura. 

luz y humedad, los cuáles varían normalmente dent.ro de ciert.os 

límit.es. 

Añada. 

La conjunción de los fact.ores calor. luz, y humedad sobre 

la producción de cada t.emporada consti t.uye lo que se ha dado 

por llamar añada, con lo que se identifica la cosecha de cada 

año. Suele ir acompañado con el calificativo de la calidad del 

vino: B = bueno; TB = muy bueno. 

Luz. 

La riqueza en azúcar de la uva madura está en relación 

direcla con la insolación; es decir, la intensidad y la 

duración de las radiaciones luminosas sobre las hojas y el 

racimo. Cuanto más elevada es la luminosidad más int.enso es el 

colpr de la uva. En cambio. las t.emperaluras elevadas no son 

las más favorables¡ por ejemplo, una temperatura diurna de as·c 
inhibe la f'ormación de los antocianos. Para una t.emperat.ura 

const.ant.e durant.e el día de 2s•c, la uva adquiere más color 

cuant.o más baja es la t.emperat.ura nocturna. 

Humedad. 

La humedad es indispensable para la asimilación de los 

element.os minerales del suelo, como para la múlt.iple aclividad 

enzimát.ica y la elaboración de los glúcidos en los órganos de 

la vid. 

Luego del envero. en el periodo de maduración el agua 

desempe;a un papel decisivo: es indispensable para ajustar la 

presión osmólica, y posibilitar la afluencia de nuevos aport.es 
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de azúcares al grano. El exceso ó la fal t.a de agua pueden 

afect.ar la cant.idad y calidad de la cosecha. 

El exceso de humedad relat.iva crea condiciones f"avorables 

para el desarrollo de enfermedades. El exceso en la humedad del 

suelo, además de desequilibrar el suelo por dilución, puede 

provocar la rupt.ura de los hollejos. 

1.4.3. Factores modificables. 

Se relacionan con la aclividad del vilicult.or. 

Poda. 

Un número excesivo de racimos produce un desequilibrio 

ent.re ia superf'icie foliar asimilaliva y las reservas de la 

plant.a con respect.o a los órganos de acumulación en los 

racimos, por lo que la cosecha resulla de calidad inferior, 

mient.ras que un núme¡o adecuado de racimos y hojas asegura un 

buen rendim.ient.o y la mejor calidad, 

Abono. 

Los grandes vinos provienen de suelos pobres en element.os 

ferlilizant.es. No obst.anle, es posible mejorar el rendimienlo 

de los viñedos mediant.e abonaduras y enmiendas, y demás 

t.rabajos cult.urales sin perjuicio de la calidad de la uva, pero 

dent.ro de ciert.os limiles. 

Trabajo del suelo. 

El lrabajo sobre el suelo produce y mant.iene la est.ruclura 

grumosa del mismo, y con ello el est.ímulo de las principales 

condiciones bi6t.icas, tales como capacidad hidrica, 

permeabilidad al aire y al agua, poder absorbenle 1 flora 

microbiana e de la que dependen los procesos bioquímicos del 

met.abolismo del nit.rógeno, la fer~ilidad act.iva, eLc.), y al 
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mejorar las condiciones de vid de la planla se favorece la 

producc1ón de frutos. 

Riego. 

El riego debe ser racional, tratando de manlener la 

humedad del suelo denCro de los 11m1tes b1ológicos del él.gua de 

cresardia (mas o menos del 12 al 25~'• del peso del suelo), sin 

de;arla descender al coeficiente de ecard1a. 

1, 4. 4. Factores accidentales. 

Causas parasitarias. 

Peronóspora. Puede desarrollarse sobre todo en los organos 

verdes de la v1d. El dailo depende del órgano q1.Je afecta y del 

momento del ataque. 

El a Laque en 1 a madur ac1 on le da un color caf e y p1 erde 

agua y azucar, se incrementan los acidos, sustancias 

nitrogenadas y minerales; presentan bacter1as aceticas y 

lact.icas. 

Oídio. Es una enfermedad comun en la últ1ma fase de la 

madurac1ón, cuando puede alacar las ho;as o los granos. Su 

efecto sobre 1 as hojas es una di smi nuc10n de azucar, y sobre 

los granos provoca la necrosis de las celulas del hollejo, se 

endurece quedando imposibilitado para crecer y el grano 

revienta. 

Podredumbre. Causada por mohos, las mis comunes son: 

verde: causada por Penicillium glaucum; su m1celio envuelve los 

granos. cubriéndolos con un velo blanco al princ1p10 y luego 

verde. 

gr1s: debida al at.:..que d'3' Botr~ cinerea, se presenta en 

climas lluviosos en la premaduracicin. Los granos afectados se 

cubren con un velo gris. 
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noble: El ataque de Bot..ryt.is ~ no siempre desmejora la 

uva sino que en det..erminadas condiciones desarrolla una acción 

benéfica con notable mejora de los component..es químicos y los 

caracteres organolépt..icos de los most..os. 

Factores climatoldgicos. 

grani20: depende de la época en se produce. si ca& antes del 

envero los granos afect..ados se desprenden. o bién si la herida 

no es muy grave sicatrizan y maduran normalmente. El daño es 

Más grave cuando la uva está en el período de maduración. 

Heladas: Las heladas que se producen luego de la brot..ación de 

las cepas afectan a la cantidad de la uva y pueden destruirla 

compl et..ament..e. 

Si la helada se produce una vez que ha logrado su 

maduración. el efecto conslst..e en una concentración del mosto. 

al facilitar la evaporación del agua. 

Inundaciones: Se produce por un aumento de agua no previsto. la 

cuál puede recubrir una ciert..a cantidad de racimos con lodo. su 

efect..o sobre éstos es una baja en la acidez. 

1.5. Variedades y uso. 

El género botánico vil.is incluye dos espcies: Euvit..is y 

Muscadina. Aproximadamente hay 60 especies conocidas de 

vil.is, cada variedad produce frutos de características 

específicas: tamaño. forma del racimo y baya. color, sabor, 

aroma, consistencia. número de semillas. grosor del hollejo. 

et.e. 

Así ciertas variedades se adaptan mejor que otras a 

diferentes usos y regiones. 
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Uvas t.ínt.as. 

Nerlot. La uva azul -negra de Burdeos tipo Cabernel. Se mezcla 

con vino de Cabernet sauvignon haciendolo mas ligero pero sin 

perder su fineza. En Me:-:1co se culliva en Baja California nort.e 

y Queretaro. 

Nalbec. Variedad francesa de calidad, compile con M.erlol y 

Cabernet_ sauvignon. Sus vinos son de gran color y cuerpo, 

suaves y armoniosos, de aroma ligero y iino, tipo Cabernet. De 

productividad media y maduración intermedia. En Mexico 

cultiva en Baja Cal i forní a 1'orle. 

Cabernet sauuígnon. Var l edad f r;:..ncesa de Medoc, present.e en 

muchas de las principales zonas productoras del mundo, Su vino 

posee un aroma y gusto peculiar muy distLnlivo y á.pr;;>ciado, sin 

embargo son lan1cos :1 de sabor fuerte cuando jovenes, 

requ1r1endo añeJamíento pr·olongado en barrica y luego en 

botella. Es de mediana a baja productividad. En Mexico se 

cultiva en Baja California. Queretaro y Za.cat.t"_.cas. 

Grenache Variedad de origen español, adecuada para la 

elaboración de- vinos rosados, los -:uales ~on ligeros y 

afrut.ados. Es regular productor y se cultiva en Durango. 

Coa.huila, Q•Jeret.aro, Sonora y Zacat_ecas. 

Zinfandel. Primera variedad tinta de C.aliiornia.parece tener 

relación con la It.alían primt.livo de Apulia. Produce vinos 

agraables con caracter variet.al, afrutados, medianos en cuerpo 

y color. Es reg1Jlar productor y se cultiva en Baja California 

Uorte. 

Pinot noir. Madura rapidarnenle. Prob.ablemenle originarla de 

Borgoña, y crece en otros lugares de clima parecido. En 

Alemania se le conoce como Blauburunder. Junto con la cepo 

Pinot Chardonnay forman los ingred1entes de la champaña. 
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Ta.bla 1. B. 

Vari.-dades para vinl~icaciOn y su calidad 

TINTAS 

Aleát.ico 

Barbera 

Cabernet. Sauvignon 

Carignane 

G.arnay 

Grenache 

Malbec 

Meriot.. 

PelH Sirah 

?inot. Noir 

Ref'asco 

Ruby Cabernet. 

Salvador 

Souza 

Tint.a Madeira 

Tourigo 

Zinfandel 

CALIDAD 

X 

X 

XXX 

X 

XX 

XX 

XX 

X 

X 

X 

X 

X 

XX 

BLANCAS 

Ali got.é 

Bola dulce 

Burguer 

Chardonnay 

Chasselas 

Cheni n 81 anc 

CALIDAD 

X 

X 

French Colombard x 

("'~wUrzt.rami ner 

Muscadelle 

Muscat.. Canelli 

Palomino 

Pinot. Blanc 

Saint. Emillion 

XX 

Sauvi gnon 81 anc XXX 

Semilion xx 

Sylvaner x 

Whi t.e Riesling xxx 

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

Uvas blancas 

Sauvignon blanc. Variedad francesa que en Borgoña produce vinos 

muy finos, como el Poully F'umé, Sancerre, y Reully ent.re el.ros, 

especialmente en el valle de Loire. También se cult.iva en 

California con buenos resultados. 

Se recomienda para climas como el de Fresnillo, Zacat.ecas. 

Tiene produc t..i vi dad mediana y no conviene hacerla 

sobreproducir porque baja su calidad. 
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Chardonnay. Variedad francesa que da a los vinos de Borgoña una 

t.exlura y fuerza equiparable al vino tinto. En la región. de 

Champagne se elaboran con ésta uva los blanc de blancs tan 

apreciados. 

Tambien se le llama Pinot blanc chardonnay. Se recomienda 

para el clima de Fresnillo, Zcs. Tiene productividad mediana y 

no conviene sobreproducirla. 

Chenin blanc. Variedad francesa extendida en europa, se cultiva 

principalmente en el valle de Loire donde los Vouvrays y otros 

vi nos excelent..emenle balanceados de Toura1 ne se el abaran con 

esta uva. Tambien se cultiva en California. siendo la segunda 

variedad blanca en importancia. En Me:-:ico se cultiva en el sur 

de Zacatecas con buenos resultados. Se requiere de control para 

evitar la sobreproducción. 

Semillon. Esta uva se cultiva en Europa y America. En Burdeos 

se obtiene el Souternes, un vino licoroso. En California 

produce vinos finos y variet..ales, bl en bal anceados y 

cons1stent..es. Se recomienda cultivarla. en México, en un clima 

como el de Fresnillo, Zcs. 

Nuscat. Conocida como Muscat blanc y Moscalo canelli. es la 

mejor enlre las uvas Muscat y se utiliza para los vinos dulces 

y obscuros de Rousillon ( Frontigna.n ) , los muscals secos de 

Alsacia, y el espumoso italiano Asli Spum.:i.nte. En Mexico se 

ctü l i va en Coa huila y Queret..aro. 

Ugni blanc. Es el nombre que recibe en Francia la Trebb1ano 

los.cano, muy cornun en Italia central. Esta uva se mezcla en el 

Chianti rojo. En Mexico se cultiva en Queretaro principalmente. 
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/Vebbiolo.Es la uva noble de Piemonte. Cuando su vino s~ ha 

madurado cuatro aáos su aroma es par~cido a las ciruelas y las 

f'rambuesas. Se cultiva en BaJa California. /lortt=:!. 

Syrah. Es la uva principal del nort.e de P.h0ne. Es t.::t.n obscura y 

t.án1ca que suele m<?Zclarse en pequ<:?r'1.<t proporc1on con Vtogner 

blanco. Cuando se añeja por ve1nte año'.i s1Js carc.ct.-er1st.ic~s: se 

parecen a las de los meJores Mt'docs. Se cult.1va en Baja 

Cal l. fornia. 
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CAPITULO 2 

ESTUDIO Y EVALUACION ECONOHICA 

2.1. Esludio de Mercado. 

El mercado de vinos en M~x.ico es muy limit.ado, aún es 

joven y se encuenlra en desarrollo, puede decirse que es 

práct.icament.e est.át.ico a pesar de los grandes esfuerzos que 

realizan Las casas productoras por sacarlo adelante. 

El vino se conside;a una bebida de status, lo cual 

quiere decir que es consumido por clases sociales altas en 

ocasi enes especial es. Su precio no es compet.i t.i vo con 

respecto a otras al t.ernat.i vas de consumo, como son la cerveza 

y ref'rescos: éstas bebidas por sus caract.eríst.lcas resultan 

paleat.ivos al sabor picante de la comida mexicana. 

Otra limit.anle que existe para el consumo del vino es la 

pref'erencia natural que presenta el gusto mexicano por el 

sabor dulce, así mismo af'ect.an f'act.ores como el clima del 

país, ya que ést.e es cálido y el consumidor busca bebidas 

ref'rescant.es. 

El crecimiento de la indust.ria vit.ivinÍcola est.~ 

asociado al de l• demanda nacional e int.ernacion•l, asi como 

a las posibilidades de aumento en la producci~n de uva.. 

La industria vit.ivinÍcola nacional se caract.er~za por ser 

rel at.i vamente joven, si se compara con 1 a de paises como 

Francia, Italia, Espaffa, e incluso con algunos de América 

como Chile, Est.ados Unidos y Argentina. Esto ha propiciado 

que la mayoría de los consumidores de ~st.os productos 

prefieran los elaborados en ~st.os paises. Sin embargo la 
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industria nacional ha realizado esfuerzos consistentes para 

consolidar integramente desde la vid hast.a los productos 

finales, vinos y licores de calidad creciente, que han sido 

aceptados en el mercado nacional e inician su penelraci~n en 

el mercado internacional. 

Convendrá enfalizar las mejoras en la calidad así como dar 

alt.ernat.ivas a las limitanles ya menciona.da;_ con el f"in de 

incrementar el consumo de productos vitivinícolasw en el país 

y ~st.ar en posibilidades de compelir el exterior. 

Se vis! t.aron diferentes establecimientos con el objelo 

de t.ener un panorama de los vinos sus ti t.ut.os y 

suplementarios así como aquellos que por precio o medios 

publicitarios representan competencia. 

Se realizó una t.abla en la que est.án presentes las 

diferentes marcas de vino con dat.os caract.erÍslicos y los 

precios encont.rados en el mercado visitado. Aquellos 

espacios en blanco presentes en la list.a de precios, 

signif"ican que no existía el produclo en el eslablecimient..0 1 

lo que t.ambi~n nos d~ una idea de los product.os mas 

solicit.ados por el p~blico. 

La tabla est.~ ordenada en f"unci~n al t.ipo de competencia 

que representa el producto: del numero al 4 son los 

productos de competencia directa debido a que est...;_n 

elaborados con las cepas elegidas para nuestros product.os 

CChardonnay y Cabernet. Sauvignon); del 5 al 10 son productos 

suplementarios que aunque están elaborados con cepas 

diferenles. la calidad esperada es equiparable al la de las 
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cepas elegidas para nuest.ros product.os: del 11 al 21 son 

igualment.e productos suplementarios. pero con cepas de 

calidad ligeramente menor Cxx en la clasificaci~n present.ada 

post.eriorment.e) y por Último del 22 al 30 son productos cuyo 

nivel de compet.encia est..i. dado por el precio. o bien por el 

lipo de publicidad. 

Podemos notar que la mayoría de los vinos presentes en la 

tabla son elaborados en Baja California. por lo que su 

dist.ribuci~n represent.a un mayor costo, est.o es. que nuestro 

product.o puede tener un valor semejant.e pero con mayor 

ganancia, o bien, un menor costo al pÚblico lo que 

representa un atract.i vo para su compra. Tambi é'tn podemos 

notar que la compaf"íÍa que representa mayor compet.encia es 

Pedro Domecq debido a que tiene productos de diferentes 

calidades, y por lo tanto diferentes precios. s.;10 llene un 

vino sust.it.ut.o a los que se pretenden elaborar, con lo que 

nuestro mercado sigue siendo muy limitado, (4 productos) 

.Tambi~n podemos observar que los product.os de sustiluciÓn, 

no se encuent.ran en la mayor:Ía de los establecimientos. lo 

que nos proporciona informaci~n acerca de una produce! Ón 

limitada, en la que nuestro producto puede llegar a ocupar un 

lugar importante. 

Los precios da los productos de sust.ituciÓn no varían 

demasiado, y además no son los más altos del mercado, por lo 

que nuest.ro producto entra en ~st.os parámetros. siendo de 

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

imporLante, ya que si tenemos productos de calidad, con una 

buena publicidad que d~ a conocer sus cualidades, 

aseguraremos mejores perspetivas en cuanto 

status de nuestros productos. 

a ventas y 



No. NOMBRE 

PINSON 

2 STO. TOMAS 

3 OOMEQ XA 

4 HIDALGO 

5 HIDALGO 

6 OOMECQ XA 

7 OPPENWEIN 

TIPO CEPA COMPAl'IIA PRODUCTORA 

B CHAROONNAY PI NSON HNOS. 

B CHAROONNAY BODEGAS STO. TOMAS 

T CABERNET SAUVIGNDN P. OOMECQ 

T CABERNET SAUVIGNON CAVAS DE SN. JUAN 

T PINOT NOIR CAVAS DE SN. JUAN 

8 RIESLING P. OOMECQ 

8 RIESLING V. DE TECATE 

8 L.A. CETTO 8 RIESLING V. L. A. CETTO 

V. L. A. CETTO 

PROD. UVA S. A. 

P. OOMECQ 

9 RIESLING 8 RIESLING 

10 DON ANGEL 8 RIESLING 

11 OOMECQ XA T ZINFANDEL 

12 CASTILLO DEL 

RHIN B RIESLING 

13 L. A. CETTO T PETIT SIRAH 

14 L.A. CETTO T ZINFANDEL 

PROD. UVA S. A. 

V. L. A. CETTO 

V. L. A. CETTO 

15 L.A. CETTO 

16 HIDALGO 

B 

T 

B 

T 

BLANC DE ZINFANDEL V. L. A. CETTO 

17 HIDALGO 

18 ESCHENAUER 

19 BLANC DE 

ZINFANDEL 

20 CALAFIA 

21 LOS REYES 

22 CALAFIA 

23 LOS REYES 

24 OOMECQ XA 

25 L.A. CETTO 

26 STO. TOMAS 

27 HIDALGO 

28 ESCHENAUER 

29 PADRE KINO 

30 PADRE KINO 

MALBEC CAVAS SN. JUAN 

RIESLING TRAMINER CAVAS SN. JUAN 

RUBY CABERNET V. TECATE 

T ZINFANDEL 

T ZINFANDEL 

T PETIT SIRAH 

T ZINFANDEL 

8 CHENI N BLANC 

8 CHENI N BLANC 

8 CHENI N BLANC 

8 CHENI N BLANC 

8 CHENIN BLANC 

8 CHENI N BLANC 

T 

8 

L. A. CETTO 

P. DOMECQ 

P. DOMECQ 

P. DOMECQ 

P. DOMECQ 

P. DOMECQ 

V. L. A. CETTO 

B. STO. TOMAS 

CAVAS SN. JUAN 

V. TECATE 

P. DOMECQ 

P. DOMECQ 
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No. NOMBRE ml /BOTELLA GL LUGAR DE ORIGEN 

PINSON 750 11. o VALLE DEL ROCIO 

2 sro. TOMAS 750 12.0 ENSENADA 8. c. 
:3 DOMEQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA 

4 HIDALGO 750 10.0 SN. JUAN DEL RIO 

5 HIDALGO 750 10. o SN. JUAN DEL RIO 

6 DOMECQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA 

7 OPPENWEIN 750 10.5 BAJA CALIFORNIA 

8 L.A. CETTO 750 11. o VALLE DE GUADALUPE 8.C. 

g RIESLING 750 11. o VALLE DE GUADALUPE 8.C. 

10 DON ANGEL 750 9.0 TI JUANA 8. C. 

11 DOMECQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA 

12 CASfI LLO DEL 

RHIN 750 9.0 TI JUANA B. C. 

1:3 L. A. CETTO 750 12.0 VALLE DE GUADALUPE B. C. 

14 L.A. CETTO 750 12.0 VALLE DE GUADALUPE 8.C. 

15 L.A. CETTO 750 11. o VALLE DE GUADALUPE 

16 HIDALGO 750 10. o SN. JUAN DEL RIO 

17 HIDALGO 750 10. o SN. JUAN DEL RIO 

18 ESCHENAUER 750 1a. o TECATE 8.C. 

lQ BLANC DE 

ZINFANDEL 750 11.0 VALLE DE GUADALUPE 8.C. 

20 CALAFIA 750 1a. o VALLE DE CALAFIA 

21 LOS REYES 750 1a.o VALLE DE CALAFIA 

22 CALAFIA 750 12. o VALLE DE CALAFIA 

2:3 LOS REYES 750 10. 5 VALLE DE CALAFIA 

24 DOMECQ XA 750 8.8 VALLE DE CALAFIA 

25 L.A. CETTO 750 11. o VALLE DE GUADALUPE 8.C. 

26 sro. TOMAS 750 12.0 

27 HIDALGO 750 10.0 SN. JUAN DEL RIO 

28 ESCHENAUER 750 1a. o TECATE 8.C. 

29 PADRE KINO 1000 8.8 VALLE DE GUADALUPE 8.C. 

:30 PADRE KINO 1000 8.8 VALLE DE GUADALUPE 8.C. 

f'uenle: \.nv••t.igo.ción directa. "'"" 
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GRAN COMERCIAL. 

No. NOMBRE GIGANTE BAZAR CONASU?O MEX. AURRERA 

PINSON 9310 9262 

2 sro. TOMAS 8600 8650 

3 DOMEQ XA 10650 10552 

4 HIDALGO 8270 

5 HIDALGO 

6 DOMECQ XA 8500 8404 8404 

7 OPPENWEIN 8929 

8 L. A. CETTO 8900 7950 8915 

9 RIESLING 7945 7510 9263 

10 DON ANGEL 

11 DOMECQ XA 10650 10552 10550 

12 CASTILLO DEL 

RHIN 7711 7831 7831 

13 L.A. CETTO 10500 10935 10935 

14 L.A. CETTO 10100 11790 

15 L.A. CETTO 9335 9370 9310 

16 HIDALGO 6589 7068 7340 

17 HIDALGO 6589 7068 6835 

18 ESCHENAUER 6120 6112 6117 

19 BLANC DE 
ZINFANDEL 8800 8610 

20 CALAFIA 7775 7687 8539 7731 

21 LOS REYES 5830 5777 6406 5720 5106 

22 CALAFIA 7775 7687 8539 7731 

23 LOS REYES 5830 6050 6406 5720 5109 

24 DOMECQ XA 11050 11050 10552 

25 L.A. CETTO 10400 9200 11341 10935 

26 sro. TOMAS 
27 HIDALGO 
28 ESCHENAUER 8211 7985 

29 PADRE KINO 5170 5109 5656 5765 5160 

30 P.ADRE KINO 5170 5109 5656 5765 5160 

Fuenle: i.nve•liga.ci.ón d~r•cla. lP9P 
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VINATERIAS 

No. NOMBRE 2 3 4 5 

PINSON 7200 9500 

2 sro. TOMAS 8660 

3 DOMEQ XA 9670 9900 

4 HIDALGO 4800 

5 HIDALGO 8600 

6 DOMECQ XA 7700 7900 

7 OPPENWEIN 

8 L. A. CETTO 7840 8340 8900 
g RIESLING 

10 DON ANGEL 9350 10900 

11 DOMECQ XA 9670 9900 

12 CASTILLO DEL 

RHIN 6000 6800 6600 8020 7200 

13 L. A. CETTO 10500 9840 9600 

14 L.A. CETTO 

15 L. A. CETTO 11240 

16 HIDALGO 4800 6505 

17 HIDALGO 6505 6900 

18 ESCHENAUER 7500 7830 6200 6100 

19 8LANC DE 

ZINFANDEL 8900 8750 

20 CALAFIA 6950 6550 6900 7050 7400 

21 LOS REYES 5960 5800 5200 5550 5400 

22 CALAFIA 6950 6550 6900 7050 7400 

23 LOS REYES 5960 5800 5200 5550 5400 

24 DOMECQ XA 6200 9670 

25 L. A. CETTO 10500 11240 10315 

26 STO. TOMAS 

27 HIDALGO 9500 9100 

28 ESCHENAUER 7500 7600 7500 7415 

29 PADRE KINO 4800 4100 6500 4400 5390 

30 PADRE KINO 4800 4100 6500 4400 5090 

Fuente: i.nvealiga.ci.ón di.recla. "'"" 
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PUERTA S PROMEOI O/ 

No. NOMBRE LIVERPOOL DEL SOL BOTELLA LT CALIDAD 

PINSON 8974 11965 XXX 

2 STO. TOMAS 12500 9602 12803 XXX 

3 DOMEQ XA 9506 10055 13408 XXX 

4 HIDALGO 6535 8713 XXX 

5 HIDALGO 23000 23000 30666 XXX 

6 DOMECQ XA 8182 10909 XXX 

7 OPPENWEIN 9800 9365 12486 XXX 

8 L.A. CETTO 8474 11299 XXX 

g RIESLING 7566 8071 10761 XXX 

10 DON ANGEL 11252 10500 14000 XXX 

11 DOMECQ XA 10264 13686 XX 

12 CASTILLO DEL 

RHIN 8400 7377 9836 XX 

13 L.A. CETTO 10385 13847 XX 

14 L.A. CETTO 10945 14953 XX 

15 L.A. CETTO 9813 13085 XX 

16 HIDALGO 6462 8617 XX 

17 HIDALGO 6695 6777 9023 ~ 
18 ESCHENAUER 8148 6765 9021 XX 

19 BLANC DE 

ZINFANDEL 9600 8932 11909 XX 

20 CALAFIA 11100 6670 8893 XX 

21 LOS REYES 5820 5688 7584 XX 

22 CALAFIA 11100 6670 8893 X 

23 LOS REYES 5820 5713 7617 X 

24 DOMECQ XA 9704 12939 X 

25 L.A. CETTO 10561 14082 X 

26 STO. TOMAS 12500 12500 16166 X 

27 HIDALGO 9300 12400 X 

28 ESCHENAUER 7700 10269 X 

29 PADRE KINO 5231 5231 

30 PADRE KINO 5231 5231 

Fuenl•: inve11l\gQción di.reclo. 1P&P 
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2.2 Analisis de mercado 

El an~l i sis del mercado se cent.r a en el compor t.ami ent.o 

de los vinos de mesa. indicando como marco de referencia la 

t.endenci a de otros productos vi t.i vinÍcolas de consumo 

generali:zado como son los destilados de uva. Los pr oduct.os 

f'inales que se elaboran con la uva son varios: vinos. 

destilados. jugos, mermeladas y pasas; existiendo además 

product.os int..ermedios t..ales como: 

00 a QO 0 GL. 

most.os y aguardient.es de 

El giro principal de la mayoría de las empresas 

vilivinÍcolas nacionales, es la producci~n de brandies. sobre 

la cual est...i sust..ent..ado el crecimient..o econ~rnico, la 

est.rat..egia comercial y la penet.raci~n de los vinos de mesa en 

el mercado. Las empresas con mayor part.icipaci~n están 

int.egradas vert.icalment..e, desde la producci~n de uva hasla 

la dist..ribuci~n de los brandies y vinos. 

El lipo de int..egraci~n y la magnit..ud de sus operaciones, 

permi le a las grandes empresas dest.inar recursos cuant.iosos 

para formar canales de dist.ribuci~n a nivel nacional y por 

supuesto prest..igiar una marca en el mercado sobre la cual se 

ha orient.ado el esfuerzo de venlas. 

Los hábil.os y preferencias de los consumidores no est.~n 

muy definidos, su ccmportamient..o est..i. influenciado por la 

publicidad y el efecto demost..raci~n. Est.o significa que el 

consume de vinos en la acLualidad no depende lanLo de los 

precios, ni de la calidad, por el cont..rario está en función 

del prestigio de la marca y de la sat.isfacci~n de una 

necesidad en cierLas clases sociales con ingresos alt..os, a 

~sto puede a~adirse la curiosidad que ejerce en el consumidor 

la exist.encia de diversas marcas exlranjeras en el mercado. 
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GRAFICA 2.A. 

PARTICIPACION PORCENTUAL EN EL MERCADO 
DE LAS PRINCIPALES CASAS VITICULTORAS 
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El brandy es una bebida que tiene una gran aceptaci~n en 

el mercado interno. de tal manera que su consumo es !3 veces 

mayor que el de los vinos de mesa. La producci~n de brandies 

ha jugado un papel de primer orden en el desarrollo de los 

cult.ivos de la vid, y en general en la industria 

vitivinícola. (16) 

2.2.1. Entorno Actual del Mercado. 

Our ante 50 af'ios. se han plantado mas de 50, 000 Ha de 

v!Nedo. con una inversi~n de 690,000 millones de pesos y 

cerca de 30,000 personas empleadas direct.ament.e. A la vez, 

la instalaci~n industrial tiene una inversi~n de 1.5 billones 

de pesos y ~s de 5.000 personas empleadas en ella. 

Durant.e la d~cada 70-80, el mercado de vinos de mesa se 

abasteció en un alto porcentaje por la producci~n interna, 

pero en 1989 con la apertura comercial las marcas nacionales 

perdieron terreno ante las extranjeras, ya que ~st.as 

Últimas con precios inferiores invadieron el mercado mexicano 

creando asÍ una fuert.e segmentaci~n.C4) 

En el período 1988-89 las ventas de las marcas 

nacionales descendieron un 40~ lo que ocacion; que las casas 

Ma.rlell de M~xico y Sunt.ory. se retiraran del mercado 

mexicano. C3) 

Como una concepci~n amplia del mercado a nivel 

nacional puede sei"lalarse que se t.rat.a de un mercado 

oligop~lico cent.rolado por pocas empresas. 
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El descenso de los permisos arancelarios en 1989, para 

la import.aci~n. origin~ una libre compet.encia con la 

consecuent.e def'laciÓn en el mercado de vinos y licores. En 

~st.e mismo a~o se duplicó el nivel de import.aciones, teniendo 

que en 1981 la .imporlaciÓn fu~ de 400,000 cajas y en 1989 

ascendió a 2'600,000 cajas. Est.e desequilibrio repent.ino 

ocasionó mermas en la producción nacional ya que en 1984 la 

producción fu~ de 3'000,000 de cajas, descendiendo en 1989 a 

800,000, esperindose una regularizaci~n en el mercado para la 

prÓx.i ma d.;cada. e 4) 

Se ha regist.rado una demanda que ant.es no existía por 

los product.os ext.ranjeros. Con la disminuci~n del mercado en 

mas del 50~ las importaciones alcanzaron en 1988 m~s de un 

millÓn de cajas de vino, mient.ras que en 1983 Cun a~o de 

cierre virt.ual de fronteras por la aplicación del programa de 

aust.eridad del gobierno de Miguel de la Madrid), se 

import.aron i:micament.e 3000. Es t. as i mpor t.aci ones se 

realizaron por 2 fracciones arancelarias cuya descripción es 

de vinos comunes y vinos finos, aproxi madament.e el 96Y. se 

hace de los primeros, lo que indica que el propio import.ador 

t.rae product.os de acuerdo a ~st.a cat.egorÍa. El arancal es de 

20Y.. Las import.aciones se han realizado sin que se verifique 

el cumplimient.o de la NOM de vinos, ya que por lo acelerado 

de la apert.ura. las dependencias que cent.rolan ~st.as 

calidades no han podido adecuarse para regist.rar y conLrolar 

~st.as nuevas marcas, mient.ras que los product.os nacionales 

mant.ienen un exLricLo conLrol.(6,6) 
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En agost.o de 1998 se aprob~ 1 a reducci .;n del 3}; en el 

precio del vino. y la sit.uaciÓn se volvi.; crÍt.ica cuando se 

regist.rb un aumenlo del 125X en el precio de la uva. C4) 

2. 2. 2. Los Product.os Vi t.ivinÍcolas en el Mercado Nacional y 

Regional. 

Las caract.erÍst.icas especÍficas de los vinos. varían 

f'unci~n de di versos fact.ores, ent.re los que dest.acan: las 

variedades de uva, la experiencia del product.or, el t.iempo de 

af'{ejamienlo. et.e. En el caso de México, la poca exigencia de 

los consumidores y la f'alt.a de libre compelencia hizo que 

hast.a 1989 exist.iera poco int.erés 

calidad. 

producir vinos de 

En países con una amplia cult.ura vit.ivinÍcola, el vino 

es ut.ilizado como bebida refrescanle mezclado con agua 

mineral (cuando ést.e es de baja calidad). o de agrado. Sin 

embargo, en M~xico, comobebida refrescanle es f'uert.emenle 

compelido por gran numero de bebidas: cerveza, aguas 

minerales, jugos de f'rut.a, bebidas gaseosas y dest.ilados 

combinados especialment.e con cola; y por el bajo precio de 

~st.as, considerando adem.i.s un bajo consumo. La legislación 

al respect.o impide la vent.a de vino a granel, forma en la 

cual se eliminan coslos de embot.ellado que encarecen el 

product.o dificult.ando su acceso a los eslrat.os de población 

de menores ingresos.(6) 



2.2.3. Productos Susl1lulos. 

Los principal es productos que desplazan al vi no como 

bebida refrescante son: 

cerveza: Representa 1 a mayor compet.encl a, ya que dad.as sus 

caraclerÍst.icas fÍsicas, de elaboración y por su menor 

precio, es pre!'erido por el consumidor. 

En 1998 se produjeron 600 millones de litros de 

cerveza y de vino sÓlo fueron 6 millones. Se calcula que en 

1990 se consumirán 88.6 lls de cerveza per c.i.pila. 

aguas envasadas: Dentro de éstas se incluyen las aguas 

minerales, de !'rulas, las denominadas colas y otras. La 

demanda de ~slos productos como bebida re!'rescanle siempre ha 

registrado un crec!mienlo, el consumo per c.i.pila aproXimado 

durante la década 80-90 rué: en 1981 de 129.64 lls/persona, 

en 1988 163.64, y se estima para 1990 219.22 lls. 

El vino de mesa como bebida de agrado se puede decir que 

no llene competencia, ya que tiene cualidades especÍficas en 

su elaboraci,;n. Atendiendo a la cal!dad del producto, su 

consumo puede ir ascendiendo sin repercutir en la elaboración 

de productos suslilut.os.(15) 

-41-



2.3. Marco econ~mico para la industria de alimonl.oQ y 

bebidas. CIAB) 

Dent.ro de la indust.ria manufacLurera, la elaboraci~n de 

alimentos y bebidas genera el 17~~ del empleo nacional, 

aport.a el 33Y. de los salarios pagados a nivel nacional y 

agrupa al 22Y. de los est.ablecimienLos. de est.a forma es la 

aclividad manufacturera más grande del paÍs. 

Tabla 2.A 

Part.icipaci~n de la IAB en los establecimienLos y en el 

empleo manufact.urero. 

Ind. manuf act.urera IAB Cparlicipaci~n) 

A B X CA/BJ 

1982 

estable. 77002 16160 21.0 

person 1127124 190108 16.9 

1Q86 

est.able. 83074 10001 21. 7 

person. 1127124 190108 16.9 

1987 

eslable. 91115 20304 22.3 

person. 2578934 435393 16.9 

Fu•nl•! CANA.CINTRA con cdrci• de SECOFI 

Esla actividad genera el 6Y. del PIS de la nacion, y la 

tercera parle del PIB manufacturero, por lo t.ant.o est.a 

divisi~n esta a la cabeza del sect.or manufacLurero. 



Tabla 2. B. 

Participación de la IAB en la producción. CPIB t.olal) 

Cmiles de millones de pesos de 1980) 

1986 

1987 

1988 

PIB 

total 

4735.1 

4804.2 

4855.2 

PIB 
manufaclurero 

991. 3 

1016. 7 

1038. 7 

Fu•nL•! CANA.CINTRA con cafre.• d• SPP-INEOI 

Tabla 2.C 

PIB 

alim. y beb. 

273.8 

276.4 

274.7 

Inversl~n lot.al en las indust.rias manufactureras y de 

alimentos. bebidas y tabaco. 

(millones de pesos consLanles. 1970= 100) 

Manufacturas alims. • bebs .• Labaco 

1981 25,851.3 3,695.4 

1982 26,290.1 3,087.6 

1983 10,633.2 1,281.0 

1984 9,134. 2 1.714.3 

1985 9,542.5 1,655.6 

Fuent.•: CANA.CINTRA con ci.írc.• d• BANXICO 
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Tabla a.o 

IAB. volumen de la producción. 1981- 1989 

Manufact.uras 

Bebidas alcoholicas 

Carnes y lact.eos 

Frut.as ylegumbres 

Molinos de t.rigo 

Molinos de caf'é 

Azl°lcar 

Cerveza y mal t.a 

Ref'rescos 

Fu•nle: CANA.CINTRA 

Tasa anual de crecimiento 

-0.7 

1. g 

0.4 

a.a 
0.4 

a.4 

1. 7 

0.3 

-o.a 

La depresi~n de los niveles de consumo interno. aunada a 

los efectos de la polÍt.ica de precios aplicada a esla 

divisié:>n no ha posibilit.ado que la industria de alimentos 

aproveche la apertura comercial para importar maquinaria y 

equipo, y de est.a f'orma incorporar nuevas t.ecnologÍas. 

Af'ort.unadamenle el precio y la calidad de muchas 

materias primas nacionales ofrece pos! bi 1 i dadas 

de compet.it.ividad en un mercado nacional abierto e incluso a 

nivel int.ernacional. aunque en ést.e Último debe se~alarse el 

gran número de impediment.os inlernos Cpermisos y cuot.as de 

export.aci~n), a los product.ores nacionales. 

En general,los product.ores nacionales de alimenlos y 

bebidas vendieron ~uera del paÍs menos de un 10~ de lo que 
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pr.;¡dujeron entre 1983 y 1988; esto no obstante que 

m.=i.ntuvi€>ron un margen de compelilividd.d d.:,. cosló'i lrent.~ a 

::us comp~t.id::ir¿.s .r:-:l~rno;;, muy super1cw al pro111.?dia do: l.;,.:i 

act. i vi dad~:; rnanuf acl.ureras. 

Lo:;; ~síu.;:or :=o·:. dE? irn:orporac1on de avances c1.;.nt. i f i-:.•.:•-:. y 

t.ecnolÓg1cos en l<i IAB. mas que resul•.a.r de la importac1on d!? 

rnaq•Jinar-1a y ~q1.upo y de los be11eíiclos d.,.. la apert.ura 

•:<.")m.::orc1.::.l. 11.:.n p1-.~vo?n1do ~/so;. han •:i.frado en !a. lncorporar:1on 

d~ proceso:; [.'..3.r.:.. r.=..t::1•:incd1::¿,,r o?i env.:.se. l!. pr.e-s.:_.nt . .:t..:100, lñ 

·:01no?rr:1al i=acLon, .;.l .<tbasto v el :tlmocen<imli?nt.•.:i de ..:•.1s 

pr.;.c1os mas íl""°:-:1bl<:> ~ f;,,\"Jr d-?l .:-t.grr.J ~' d~ .,;ozt.io ind1Jst.r1a.; le. 

in•.roduc·=i-:in r:to? r.::otr:·rr11;.:. .::-::t.ruct.1...1rale;; ..;on la pr•:iducc1on 

:.•,;ir·op.;,.0:u:..r1;,. :' -?f1 l.,;.:: :.·:'.l.~'ldade~ rje :S..:'•:lplo,¿,1111;:..c.?n.ianllent.o, 

rji -s:tribuc::.l •.:m y r::o111<71'•.: Í iJl i=Eo.Ct<.;ir1. (2.1) 

T¡:¡.bl.:i G. E 

Est.r-Ut:t.u1·a df.41 f'JH por se.:tori=-s eco111-1m.icus 

CPL-.rcenlaj.:- de Parli~ipacion.J 
Mi les de Hl l lone~ Lit? f'.:-sos a Prl':>cios de 1900 

1982. 1983 198-t 198'5 1Y8~ i..;i;:.,·;-

P!B TOT;..L 1(11) 1(11) l(•Ü 1(11:1 1 (•(:. l•>O:• 

.S:.:.•.:t.or Pr irnar lC> 

< Agropi:-·.:.1.J;.r10:• f:I.. (• B.13 8. 4 8.4 6.6 8. 6 

Sectr.·r '.Secundario 
( [ 1v.1•1s1. r J. .a. l) 32.. " ;,.: .. 7 31 l 31. t) '?l. l 31 3 

S'ect.or T~rc1ari.o 
.:c ... 5-=r v1 e i .,.;;;) 5.;,., 7 6•:•. 8 6ü.'3 59.9 6(1. 3 6·:·. l 

1988 

l(•I) 

8.5 

31 2. 

6(1, 3 



Tabla 2. F" 

1981 

Poblacion EconÓmicamenle Activa 
Remunerada 1981-1988 
CMiles de Personas) 

1982 1983 1984 1845 1986 1987 1988 

Tol"'l 22-130 22800 23180 23600 23950 24750 25160 26580 
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CAPITULO 3 

DEFINICION DEL PRODUCTO Y SUS PROCESOS DE ELABORAt:ION 

En é~te capitulo se eo:;tablecen las bases t.~ 1.::n1cas para 

la ejecución y operación del proyecto. 

3.1. DEFINICION Y CLASIFICACION DE VINO DE MESA. 

Frecuentemente, podemos encontr.;.r q1Je ~l '.E>rnuno vino se 

utiliza para lod.as las bi:ob1das alcoholic'"'-s• deb1.?nd 0:ise 

utilizar r.m1camente para denciminar a_ las bebidas or1g1nadas 

de la fermenlac1Ón de la uva. 

Legal y t_~cnicamente, el vino se d<:::-f1ri+:.- coruo <:?l ¡:woduct.o 

1Íqu1do obt<::?nido e:-:cl '.lSl vament.e de l.; fermenlac10n 

alcohÓl ica completa o parc1 al de mos.t.os d8 •.Jva..:: frescas 

maduras y sanas ""'°º cont.acto o 

ad1c10n •.J ~ustrncc1on d'""° o;;ust.;.,.nc1:..s qTJ-=- p•J.::-rl.an .;,lte-1·a1~ $U 

proce-so nat.ural, P.:·:•.:o::-ptuand<"J 1"1.s m·:>d1f1c~v:1•:-on--:-~ q•.1~ pudi<:>r.;:tn 

der1varse d""1'1 proc-:.oso d-:.o .3.ME-jam1<:"nt.o. 

El vino de mes.::;i. se c;.ract..,.r1=.J1 p-:.•r t.en~r un con'.en1do 

alcohÓlico entre 7 y 15° GL. y pl.l-:"j"=' ser .:l.:..s1f1c~-:::k.1 <l-E-bLdo 

su color en t.res grand'i's grupos: T1nlos. Bl~n.-:r:1 s y P:-:·~e1d0s. 

C:7) 

Los v1 nos dq mes.ci t. i nt.os s-:1n dei i n1 do~ por l .:t lk.Jrma 

Oficial Me:-:1c.;s.na corno o::-1 preor:l•.J<::t.o do:=- !.;. 'tLn1 f1•-:ac1•.Jn d<=:> los 

mostos d"? uvas l.1nt.as. c1:in m~:ice-rac1•x1 rn.~s r:1 m.:::-nr:i~ prr:•l•:ing1da 

de sus orujos, o de la v1n1i1r:ac1on d>? 1w_:,s1c-..~ d~ '''-'~'.::. c•Jyo 

jugo es t1 nt..o. El "l no bl aneo ~-=-- dei 1 n'i' .-:·omo '?l prc.•d•Jclo de 

la vinif1caci.on de les mostos de •Jvas bl.;,.nr:.a5 o de 111ostos 

blancos d'9 uvas ti nta.s. (8) 
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De la uva es posible obt.ener una gran var1'S'dad de 

product.os entre los cuales se pueden mencionar los siguientes: 

De consumo final a) uva pasa 

b) Jugos 

e) mermeladas 

d) V.t.ndgres 

"') v.tnos de m""?sa 

f) vtnos generosos 

g) vinos espumosos. 

h) brandy 

De consumo intermedio .a) ac1do t"'rt.~r1co 

b) coloranles 

e) vinos para destilar 

d) ccncer1t.r ,:..dos 

3.2 COHPOSICION QUIHICA DE LOS VINOS DE MESA. 

La compos1c:1on qu1m1ca d~ un vino p1Jedi=o variar 

d-:op.;ond1enda d>:? un gr-a11 numere' d'? iactoro:s entre los que se 

9nc.uentran: la e~p-?Cl"? doe uv.1, "='i t.1po d~ suelo donde fue 

o:. •J l t. i va da l a. v1 d, l .. "is cond1c1ones cl1matol<.~g1cas que 

predominaron rj1Jrante el p~r1ado de cr-ec1m1<9nt.o del tr-ut.o y 

di::-1 gradc1 di? modurac1on y salud de las 1.iv,;;s. As. Í mJ. smo son 

far:t.ores det.-e_.r·rn111t.o?s <E?-n la c.;d1dad y cc•mv:i~tr:iOn del vine: 

el proceso de v1ni.f.icac1on, €-l '~ir.o do? 1-E?vadura empl(:>ada y 

todc1s aquellos tratamtent.ot quei ~e !le'.'aron a cabo durante su 

...,1-.bor.a.ciot\ y rnesdur.acic-r1, 
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En lec-minos general~s loz vino!: d.<? m'?5.~ •:entrenen: ¡sgua. 

alcohol&s, ac.1dOS org~rucos, r::=-trbf."lhJ.rJr.at•:is. m.at~rl~S tán1cas y 

colora.n1.€>'S, sustancl.as n1t.rc.genadas y o;;;ust..;.nc1as m1n.;-rales, 

canti•:fades d-=- P"='C'.1nas, .ald-?htdos. est er~s, 

~ust.ancias aromát.1cas. anhldrl.do car.br?rüco y anh1drldo 

sul(uroso. 

En la. tabla 3. A, ~~ pr ,...."Senl a un des.glose dRo los 

componen le~ q1Ji m1 cos de 1 os v.i nos en gen.;or al , l cs. cual es: 

pued'9n variar so:gun los ia.ct.ores anl.es menc1einadc~. 

3. 2.1. Alcohol es. 

Uno de los ma!: val s. osos compeinent~s d&l vino 1 ''.· .:.l 

alcohol .eotil1co CC2H~OH), fact.or det.errm.n~nt.<? de la c<:tl.ld.::i !y 

valor- com'2'rcial del vino. La. graduac1on a.lcr;ih•:>l 1c<t. de los 

vinos pu€-d& variar ent.re 55 y 1..\0 g -1 :>;..<?giin l.:. cos~cha )' el 

tipo de uva. Un r.onten1do .alcohÓl1co sup+?r1or .a l~·l g l no 

es excl us1 vo d& 1 a i €'rment..~c ion e 1 ndrJce .::i P"='nsar en 1 a 

adicion de alcohol. 

Los v1ncs ligero~ cont.i~nen ent.r.;o '55 y 75 g -·1 d~ <tlcchol, 

los: virios comungs; 110tntr9 76 y Q1) g-·l v los vinos b•J~nas y 

sel ect.os entre 90 y l ?(1 g-··1. ( 7) 

El etanol es el pro".iuct.c- rnas rl?l ~· .... .:H1'·°"' •i"'4 l Oi f8rm«?ni.dr;1on 

rned1.<:t.nte l.;ovaduras di::- lo~ carboh1dr.:i.•.Qs natur3lo:-s:. El etanol 

ha s.ldo .estL..1d1ado en d"?t.,11~ por su propr;r-::1~.Jr1 y s:1mplicid.:ad 

de- iormaciÓn. por- la relat1 va c.~renc.td. de •.ox1c.::i.d.:-id de los 

productos de la ferrn~ntac1•~r1 <i.sÍ '.:.-:::>m,:> pr::•r la es~ . .ab1l1d.a.d 

biolOgíca de los v111os s.ecos o e1v:ab~:::.;..do·~ y ;:;•Js agr .cid~bl.;,os 

~fect~os f isiolÓg1cos. 
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TABLA 3.A. 

HOil!Jr;t'QS 
VOL11f1Lll 

lf•HtJOCS IJ(I 
''!.lL11tlLU 

1:1..: 1 ~VI 
Vli~lllt~S 

11.:1i.vj 
HIUU;;LU 

rlUAUi 
C0tt1 IHllit•Of 

COtll'U[SlO FROPORCJOH POR 
LITRO 

11itJt1 ">O"' Hol H 
Uto!l'JI. ~ .i 1? 1°;.J \.lllllV 
Rt\l)MOlU ilJ-
IUl~HS 
trM1d 1.ut-1.s &> 
UTiHS O,f <i ¡,5 ~· 
"'' '"n.t.TlLH f!,} t. f,f iJ 

11:v~.;Hl 1 1 ¡¡, U il 
iLICUl/1,. ! ~ U H 
?1111l110S 1 «JL>J-¡ 
J1111tU 1,• 1o • -71 
oilJltólJ• H·:T1uó1! 1 11 ¡ H 

T-.lhJ.HV S ~UH 
11111. f~O 
..: 1 r) i\.ú 
i. .. ..:u..:o 1r.1 if 
i!J('flllo:li 1 ¡:¡ j 91 

j!Jl.11.;.T~i 
(\.Vl<i?Vl 1,a i. ..i,05 -iJ 
fvH.:.1 ... s 

, 
"• 

•),," t.f ;1, 
!!.fo; 11 t,} .;.J 

OBSERUACIOllES 

''I"· sic.:is 1-z HL 

LIHU <) 111 JVJ!Ht 
U J.ol.lS 1t..:lDo1i 

L" 1l>111,1U11 ..:011u-
11;.tnH '~ll hHllil·; 

fUEff!E ••••••••••••••• m 
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son en parlie tecn1c.as y en p.::irte -=-·=on°:..1r1t•.:a-;;. ;;:i un vino 

cont.iene menos del lü~. en volum-:on de .:.-t.::.n1,:,l s.;o deterior.a. c.i:1n 

m11.;h;i. 111.:..:;: t ;..:11 t·.l:.·j ·111 ..... ::~ +I 

encl.milde l•:.>s 1 • .1':'. lo~ "Ln.; 

asociados al e:-:co;?sO de etanol. 

El :r.et.anol ne proced<& de la i.;r~e-nlacion y l•:J c:on*.len.:-n 

en pequef"ía cant.idad lo v1ncs de u•r<:i., •:2.6 a l ::•) lll';l' l). E:::; 1.<? 

procede en ~u ma:1or part.e de la act.1vid¿,,d do::> l~ peo:-t.in~;:;;;, 

la cual act.ua desme•.1land•:i l&is p~·:.t.ina~. 

pect.ind.sa a la uva recién r::c•r• .• =td~ incr.;om~nt.~ -=-l .• ;ont.<:>n1do do? 

met..anol 

(9) 

Los alcoholes sup~r1-:1r1?s <0>nc,._in1.r¿¡_dos .::>n -s>l •:1no son: 

alcohol prop1licc, but1l1co )' Am1L1co. 

alcoholes que forman r:~r.:: .• ;, del 99•. d~l a·:~1 le d'°"' Fu-::el, es 

posible encontrar p.;.quefi;..s cant.idades d.,;. al<:.ohol""°s como el 

hex¡ l 1co, hept{lico y non{ 11..:0. Los los 

alcoholes superiores, cons•.1tuyen 1.:.. parte pr1ric1pL;,l d.;.o los 

componenles de las suslanct.<is re-:;ponsablo?::: .-:1-:-1 bouquet. del 

vino. 



-=-1 vino durant.e la 

fermentacion y apare•.:.e en cantidades de ent.re 5 y 12 g 1. 

La gliceri.n.:. es. qui.i¿.n determi.na o:.on el vino .al cuerpo y la 

cor1sistenci.:. y su proporci.on depende de l.a especie de 

1 evadur a ~/ de l ao::: cond1 r.- i .:-n.:;os dA-1 r.r•'.:'r::o:o-:.o r o?r rn~n1 "~·. 1 •/._""J. 

3. 2. 2. Acidos. 

El r:on t_ .,.,.nl. do .ac1dos un influye 

consi.derabl'!?m<:<nl~ en el sabor y o:on la. ccinservab1lidad del 

mismo. y al igual que el cont.eni.do alc•.:>hol1co, v.arÍa 

enormemente se9un la clase de uva, la s1luac1Ón del vii'íedo, 

la composici.on qui.mica del suelo y la cosecha. Los vinos de 

uvas de cosechas malas. sobre lodo poco soleadas.(7J 

El Jugo de uva y los vi nos son di soluciones ácidas 

diluidas. Sin los ac1dos los JUgos lendr1an un sabor rnuy 

ins1pido y se eslropeari.;..n (~cilmenle, la fermentacic-n daría 

product.os poco sati.siactorios y los vinos resultantes se 

echar i an a perder con f oc1l1dad, lendr i an un color y sabor 

pobres. C9) 

ac1dos arg~n1r=o~. en•.re los r.:uales so:? encue-nt.ran: el acido 

1 . .:.rt.ar1co. <?l mal1co. y o:-1 lz .. r.:t.J.o.:o. Las levad•Jras producen 

en ""='l vin•.:> p~q•J-=-ri.:.~ •.:.nn•.1dad~s do:- ácid•:i Slh::cÍnico y d~ .;c1dos 

volat.11-=-s como son: .:-1 ,;,c~l1co, prop1Ón1-:-o y o;.l but..irico. 

Parl~ de los ac1dos del vino se encuentran en estado libre, 

otra parl~ es~a fija. 
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La acidez t.ot.al de un vino es un elemento escencial ya. que: 

- Favorece la conservaciOn del vino Cinhibe o re-tarda la 

aparición de contaminac1ones), 

- Sensorialmenle aport.a ci~rt.a frescura al vino 

- Influye sobre la estabilidad del color 

Las normas comerciales impone.-n al jt.Jgo do:o uva una a-::idez 

de alrededor de O. 6-0. 9~•. Los vi nos secos de mesa ti en en 

acidez valorable del mismo rango. La de los vinos dulces y 

de post.re suele ser de O. 4-•). 65~ •. (9) 

3.2.3. pH. 

En los sistemas biolÓgicos. el pH tiene a men•.Jdo rnayor 

significado que la acidez t.ot.al. Es particularmenle 

importante por su efecto sobre los m1croorgan1smos. sobre el 

color, sobre el sabor, sobr·e el pot_enci al redo:-: y sobre la 

proporción entre el SOz libre y el combinado. El pH de los 

mostos para vinos de mesa debe estar ~n el rango de 3.1 a 1.6. 

El pH está relacionado con la resi.st.encia a las enfermedades. 

con el t..inte o matiz de color, sabor. porcentaje doel t.ot.al de 

diÓXido de azufre en estado libre, suceptib1lidad al 

ent.urbiamiento por fosfato de hierro, et.e. (9) 

El concepto de pH es m•.Jy import.ant.e en la enologia por los 

siguienles factores: 

-La resistencia de un vino a las enlo?rmedades, a las 

fermentaciones secundarias y a las quiebras férricas depende 

del pH. Por ejemplo, la fermentaci~n malolactica. depén.de de 

un pH el evado. 
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-En el gusto, ya que el pH y los a.cides organicos intervienen 

en el 11 amado verdor del vi no . 

-En la coloración: l~ intensidad del color depende del pH. 

-En el poder anf.1séplico el S02, ya que la fracc1Ón acliva 

del S02. aurnenta con la disminuci~n del pH. 

-En la cl:srificaci..J.n, ya que ésta se ve dif1cult.ada cuando 

se realiza a pH allos.(7) 

3. 2. 4. Carbohidralos. 

Los azúcares predominantes en el fruto de las variedades 

de Vilis vinífera son la glucosa y la fructosa. En algunos 

paises se puede a~adir sacarosa al maslo cuando es deficiente 

en azúcar. Despu¿s del estrujado de 1 as uvas y durante la 

t'ermentaciÓn alcohÓlica, la sacarosa se hidroliza y t-ermenta. 

En cualquiera de los casos se encuentra muy poca sacarosa en 

el vino terminado. 

El contenido de azucar en las uvas en maduracion es 

un factor importante p••a determinar el tiempo de l• 
vendimia. (0) 

Dependiendo del contenido de azucares no fermentados 

remanen les en 1 os v1 nos éstos pueden ser clasificados como: 

secos o sin azucar, semisecos. o dulces. 

Esta. clasif'icacion varia cuantitativamente segt:in el pa¡s de 

acuerdo a las normas vigentes. En M~xico los vinos secos no 

deben tenoer mas de O. 2~. semi secos. de O. 5 a 3. O~ y los 

dulces mas de 3'"•· es decir 30g/l de azúcares no fermentados. 
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3.2.5. Taninos y Colorantes: 

Los laninos ;unto con las antocianinas son los 

principales componenles ienolicos d-:ol v1no. y son los 

responsables de algunas de las particulares cualtdad<?s 

sensoriales de los v1nos tintos. 

Los ta ni nos son compuestos poli f enol L cos qu~ se 

caract.erizan por s•J sabor amargo o aslr·1ng&nt_o:o y son los que 

le proporcionan ~l caracter áspero no s1e-rnpr8 agra.dablo? de 

los vi nos. Los lan1nos se encuentran en grandes cant.1d3des 

en los raspones o e!;co::iajos d<?l rac11no 1jo:_. •..1va.s y O?n m-eonor 

cant.idad en los holleJos y senull'.o.s de los granas de •Jv.:-1. 

Durante la elaboración d8 los '-'tnos -:-1 pr""'11~.=.d·~ se r·o?.;..li.;:.:s 

cu1dadosamente con el obJeto de ne e:-.:traer cantidades 

importantes de taninos ya q1Je lo<;; cons1Jm1dore.,; act.uales 

prefieren los vinos sua•tes, pobrE:os en t.an1n•::>s y do:.- color roJO 

vivo. C7) 

Las anloci aninas son 1 os 1Jni-::os p1gment_os s1gni i j cat.i vt:is 

en las uvas t_intas. Dichos compuesl•.:is se encuent.ran como 

glucósidos o como diglucÓs1dc.•s. (9). 

Las antocianinas son p1gmi:::ont.r:is color;;..nt.-:><:: d,o;:o L"1s uv'""'s n<:>i;_¡r3.5 

y son pigmentos azules y roJO~ ~mpli.:1rnent.e distr1b1J1dos en el 

Reino vegetal. 1 a..:: TJvas cr::int1 enoen \•arios tipo..:: de 

ant_ocian1nas que vari.an en la na.t.urale::a de los -::ust.iluyo?nles 

en el anLllo benzén1co as.Í. •:cmo en el r11Jrr.er e; y pc .. sic1Ón de 

los azúcares residuales. E:<ist.~n cinco antoc1an1n .. 't$ en las 

uvas: delfinidina, mal vi di na. pet. un1 d1 na. y 

peonidin.:... Las t. odas l,;,,s 

dif'erencias ent_re el vino blanco y el tlnt.o. (7) 
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3.2.6. Extracto. 

La OIVV define el extracto como el conjunto de 

productos no volat.iles.(9) por e:-:traclo s~ entiende la 

totalidad de las s1.Jst...anci.as reslant...~s despu~s del proceso de 

evaporaci.;n de 1.Jn<t mu~st.ra do:> vi no. Entre estas sustanc1as se 

encuentran carbohidr.;t_f.os, glicerina.. acidos no vol ~t.i les. 

sust.anc1as nitrogenadas, sustancias t_anii::as y colorantes. 

alcoholes super·i·.:ireos y S'..JSl.d.n•.::ias minerales. La mayor Í a de 

los vinos conlien.;on de 20 a_ 30 g•'l de extracto y se ha 

demostrado que 1 os v1 nos t. i nt.os son mas abundantes en 

exlract.o q1Je los blancos.. AsÍ mismo los vinos elaborados a 

partir de- Jrt•.:>st.os J:'r>:onsados contienen 

los vinos de mo~•.o no pr"?nsado.(7) 

<?:·:tracto que 

•.:uanlo alto es el contenido in1cial de azúcar del 

mo:.t.o, tanto mayor .;os el residuo no alcoh~lico del vino 

resullanle. AsÍ pues, el contenido de e:-:tracto de- un vino es 

una l ndi cac1 .;n del contenido de a::1.1car en el mosto 

original. (9) 

3. 2. 7. Suslancias Mi neral9s. 

A las sustancias minerales del vino se les denomina en 

conjunto ' 'cen1 zas'•, y est;.n consl1 tu1da.s por todos los 

componenles no combustibles del vino que quedan despu~s de la 

evaporacion e incineracibn do;. una muestra de vino, es decir 

por la totalidad de los cationes (excluido 1?! amon10), que 

durante la calcinaci~n son convertidos en carbonatos o en 

otras sales anhidras. 
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El vino plenamente fermentado contiene menos sustancias 

minerales que el mosto sin fermentar y se considera que el 

vino elaborado con uvas cosechadas en epoc.:..s poco lluviosas 

suele contener pocas sustancias mineraleo:;, mJ.ent.ras que el 

vino elaborado en epoca de lluvia se caracteriza por su 

abundante contenido de ceni~as. Los v1 no.s ti nlos se 

caract.erizan por mas ab1.Jndanlr::-s en el contenido de 

cenizas que los blancos y rasados. (7) 

3. 3. PROCEDIMIENTO GENERAL DE ELABORACI ON DE VI NOS BLANCO Y 

TINTO. 

Las normas lecnol.;gicas de las opera•.::iones que son 

iguales en lodos los si.slemas de viniii.cac1on son: 

D Sulfilado. 

G) Siembra de las levaduras Cpie d~ cuba) 

3) Remont.aje. 

4) Refrigeraci~n. 

5) Vigilanci.a de la fermentaciOn. 

6) Agotarru.ent.o 
0
de los oruJOS. 

3. 3. 1. Sulí ilado. 

Sintéticamente. las acciones del anhÍdr-ido sulfuroso 

son: ant.iséplica. defecant~ • .solubili::ant.e. acid1ficanle y 

ant.i oXÍ geno. 
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Acci.;n antis;_.ptica: Esla es una cualidad valiosa del 

anhÍdrido sulfuroso, por la cual éste antiséptico usado en 

dosis convenientes, segun la composiciÓn y el estado de salud 

de la uva, y las condiciones de temperatura exterior asegura 

la pureza y la regi.Jlaridad de la fermentac!Ón, y ayuda a 

preservar los vinos de las alteraciones enzimáticas y 

microbianas. 

Acción defecante: El agregado de anhÍdrido sulfuroso favorece 

la clarificación espontanea de los mostos por un doble 

efecto. Al retardar el inicio de la ferment.aci~n. los 

cuerpos en suspensión se depositan o suben a la superficie. 

y las sulancias en dispersión coloidal coagulan en parte y 

separan de la masa del liquido. 

Acción solubilizante: Parle del anhÍdr1do sulfuroso 

agregado al mosto se convierte en ácido sulfuroso. lo cual 

favorece la disolución de ciertas sustancias contenidas en 

las parles sÓlidas de la uva, aumenta la permeabilidad 

celr.Jlar, facilita la difusiOn de la materia colorante, ele. 

Acción acidificante: Est.a acción se debe a qua el SOz se 

con .... ierle en ácido, y al salificarse. libera otros ~cides 

menos disociados que el. como el m~lico y tarl~rico. 

La acc!Ón acidificante es de particular interés en las 

vinificaciones de climas c~lidos, por la poca acidez de los 

mostes. 
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AcctÓn antioxigeno: El anhidr1do sulfuroso por su poder 

anlioY.igeno. protege los compuest.os fácilmente o:·:idables del 

mosto y del vino. como son los ac1dos f"?nolicos y los 

polifenoles de la oxidac1on enzimát.1ca. 

El anhÍ.dr1do sulfuroso deb!? i.ncorporarse do? manera 

homogénea antes de la terment.ai::ion y lo antes posible luego 

de rolo el grano de u•.1a, para obtener los eiect.os que se 

buscan con la menor cantidad posible de anhidrido s1Jliuroso. 

Los factores que deben t.enerse en cuent.a para det.erminar la 

dosis de SOz en vinificac1.;n son: estado san1t.ario d~ la uva, 

sist.ema de v1nifica,ciÓn, tempe1atura, grado de maduración de 

la uva, su riqueza azucar1na y sobre todo su acidez. 

3.3.2. Preparación de levaduras. 

Las ventajas del pie de cuba son la'i. s19uient.;os: s 

- Un inicio mucho m~s rap1do de la iermentac1•.::m en las 

primeras vasijas. con la consiguiente gandnc1a d-:- tiempo y 

espacio en la fermentación. 

- Una fermentaciOn m~s regular. generalment~ m~s completa y a 

igualdad de otros factores un rendim1ento en mas de 1).l a •).2 

grados de alcohol. 

- Una mejor conservao::iOn do;- los v1r1os, <.:.ouv.:i con.se•.:•.l€>nr.:.ia d-:o 

la fermenlaciÓn tolal do: los az•.Jcare:=:. 

La adición de levaduras i:.on act.1v1dad al most.o a11t.es de la 

ferment.ac1Ón llene m~s 1nfl1Jenci.a oen los casos s1gu1Bnt.es: 

!)Para las v.endimias m.:..s o m"9nos altqradc.s, por la gr?n 

cantidad de microorganismos indeseabl'="s presenl.es. 
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2)En los sislemos de vinificacicn en qu~ se t:::omplean grandes 

cantidades de anhídrido sulfurdso. 

3)En la ref.:armen1.ac1on o reinicio de la ierm'::!'nt.ac10n de los 

v1n•.:is q1Je han •.:¡i..1ect.:td<.:i con a=Úcar resLdual. 

~s:•.ar en pl.,;.n-" ::.r:t.1 v¡,j~d. y""°! •.r.:,lum>:?n d-<tl plé' d¿ .;::t.Jba ~n los 

caso<r. crdl nar tos, h.:i do? :s:er del 2 al 3'·~ del volumen de 1 a 

uva mol ida a que ~9 agr.,,,.-;i:a. 

El pie de cuba ~--=- puede preparar a partir de l&vaduras 

nat.urales d,:;il rnosto. llamad.as nall.vas, 

'i~lecc1onadas. 

L.a saembra d>?be hac>?rse a las <:.ualro horas despues que s~ ha 

añ.aidido e-1 anh1dr1do suli 1JrO$O, porque p~;.ra entonces el 

anhidr1do ha 11.•.:t•..1;.,do sobre 1 1~:;: m1cror,;.or9an1Sm•:>S .j~l most.o y una 

buena part.<::> do:- ~1 s~ ha c•:imb1nado con las (unciones 

.anhidrtdo sulf1Jroso libre "='n ~l m-=-d10. 

3. 3. 3. R.emonlaje"s. 

El remont.a.3.;,. i:c·n~i$l& en l.•..:imar !i>l l 1qu1d<.:i de al parte 

inl~ri-:::ir de la '!a~lJ.Io, )' d>?'"'.:•lv'?rlo ¿,¡ l~ mt~m.o:i p•.:ir lJ parte 

~ 1.Jp-?r-1or. L<-•s tin-s>5 q1J~ !:>: pe1-s1gu;:-n • .:on -:il rem~)n'.~;e son: 

d~nsJ.d""-d y d. !¡:.. dist.r1buci.on d~ l.;.s l.;.vadur.;,s, 

2) F"avorec-er la m1.il.t.i.plica.c10r1 deo la-:; lE:.ovadur.;.<;;. 
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3) Act.ivar la fermenlac1~n. detenida favoreciendo la 

ox.tdaciÓn del exceso de anh¡dr1do sulfuroso, y o?! ascenso o 

disminución de la lemperalura segun las cc.ind1ciones del 

a.mbiant."'. 

4) Mojar el sombrero, para evitar su acelif1cacl.Ón. 

5) l='avorecer la macerac1~11 del orujo (d1soluci~n y difusi~n 

de las sustancias exlraclivas. 

El remonlaje puede ser: 

1) A circulo cerrado, sin a1reac1on. Se realiza en ciert.as 

elaboraciones, en las que hay especi.al int.eres en evLt.ar la 

incorporación de aire al medio t~ermentat.ivo. 

2) A circulo abierto con a1reacion. Se pract.i.ca repartiendo 

el chorro sobre la masa. 

3. 3. 4. Refrigeración. 

Para la vinificación con macerac1on en climas cálidos, 

la t.emperalura no debe pa~ar de los 35ºC 

Para la vinif icaciÓn en blanco, es acons~Jable que la 

t.emperat.ura. no pase de 31)°C. 

Los medios para refrigerar los maslos en lermentaciÓn los 

podemos catalogar de la siguient...e mar1era: 

1:> Con ret'rigerante~ 

2) Con hielo, masa fr1gorÍfica 

3) Con hielo seco 

4) Con frigorÍfico, fr{o arlif·ici.al 
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La unica manera de enfriar en forma economicamente eficaz 

los mostos en fermentaci~n. es mediante los reírigerantes 

enfriados por agua. 

Refrigeración con hielo: Se puede efectuar haciendo pasar 

el serpent..in por una vasija en que se ha puesto el hielo mas 

o menos machacado. Es mejor combl nar lo con Cl Na o Cl 2Ca. 

formando una masa írigorÍfica. con la ventaja de un mayor 

descenso en la temperatura y duración del hielo. 

sucede con el empleo de COz o hielo seco. 

Lo mismo 

f'rio artificial: Es muy costoso. se ut..1 liza en la 

preparación de ciertos tipos de vinos muy cotizados como los 

espumantes naturales. 

3.3.5. Vlgilancla de la Fermentación: 

Toma de Muestras: Se extrae mas o menos de la mitad de la 

pileta. y cuando se fermenta con orujo. siempre debajo del 

~ombrero. 

Toma de la t..emperatura: Se t..offia mediante un ~ermÓmetro unido 

y protegido por una tabla directament.e en la pileta, a la 

misma profundidad en que se tom; la muestra. 

Planilla de vinificaci~n: Esta planilla debe reflejar leda 

la historia de un mosto que se ha convertido P.n vino y su 

conservaci~n-
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3.3.6. Agotamiento de los orujos. 

Los oruJos frescos (sin fermentar:O o fermenl.:idos d>?ben 

ser agolados del mosto o del vi no qtJe les. embebe, y pard €.st.e 

fin se emplean maquinas 11.:im.!tdas prens.:.s. alg1 .. mas de las 

cuales son de accion cont..1n 1Ja y ot .. ras d1scont.1nua-s:. Para los 

oruJoS fer-mentados se p•.Jo?de rer.:ur-r1r a la diius.1,;n. 

Prensas de accion disconlinUá.: E:.tan ba:..':t.das .e.-n ~l pr1ncip10 

de Pascal: •'La presi~n eJer-c1da sabri=;o c•..1.alq1.J1<er p1Jn.t.o de un 

liquido se lransrrule con igual inlt?ns1d.;.d en t..odos los 

sen ti dos' •. 

Ventajas: No dilaceran los orujo::;, produc.-=-n pr:.ic~ borra, se 

pueden prensar 1ac1 mos enteros, y el m.:ane JO es senc1 l lo. 

Desventajas: TrabaJo discontin1Jo y lento, nr:• se .ad-:-·=uan al 

prensado de orujos frescos, se neces1 lan m1.Jchas un1d3.do?s: par.a 

prensar gr andes vo11Jmenes, 

material y en mano de obr-a. 

lo que o:>l<?va los cost.r:is i?n 

Prensas a tornillo hor-izonlales: Trabajan por- rotac1on y 

aproximación de uno o dos pl a los m¿,vl l.:;>s y pued~n ser de 

manejo manual y aut..omát.ico. 

Ventajas: Multiplican las prensadas a poca pres1Ón. con lo 

que no dilaceran los orujos y los agotan sat.isfaclor1amenle. 

Los dispositivos de 3.n1 . ..-,mat_1-sm0 (.1r:ll 1t . .«.n L:i-:: pr<:>nsadas 

sucesivas. con ahor-r-o do? mano do:.- obr.3.. Est.~.::; p1-:•ns1:1.s sir ven 

Lambién para'frensar uva iresca. 

Desvent.ajas: Mucha a1r<?ac1on de 1-:::is lJ.q'Jl.dos, produc6'n mas 

borras que las ver-t.icales, t.r-abaJo d1scon1.1nuo y lento. 
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Pr~ris.as do:i accion cc.•nt1nua.: Se basan en él pr1nc1p10 del 

tornillo sin fin hellico1dal. q•Je apr1ela los orujos sobre 

i.Jna cam1sa hacia una cr.:-mpuert.a mov1l. 

El l.1quido escurre por los espac1os que separan las. var1llas 

..:¡1J¿ í•.::irma.n la cam1sa d.e la preonsa. 

Ventajas: Tr..3.baJo conll.nTJo m1.1y rap1d 0:-i, de grandes 

rBnd1miE>nt.os, p11.;.r:l-o>n pr.;ons:,;,.r 1 . .:..mb1.;.n ra•:1mos '."-' oru.ics írescos 

e-sc1..1rr1dos. man<:>J<.:- sirnpl¿., ·::·::n ah·=-rro d<? t.iempo y mano do: 

obr.,.. 

D=os~JenlaJas: Lacer.;;.n lo:: or •.JJOS, produc.;n mucha borra. el 

vinn result_a de m~no<r. calidad que el de las anteriores. 

3,4. SELECCION DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION. 

Los grand-2:;; v1n•:-s. <r.•.:.•n el res1Jlt.ado de la .;onjunc1on de 

los iaclore:; de la calid;sd: var1eda.d€'s finas y medio 

mismo plan•.:i l•:-s pr•.>:.;o~c·S d~ •1in1ii•:.a.i:.t•:in maduracion y 

cr t an=a, en c 1.:irr espondenc1 a con los ant.e-s 

El c.:.'r.';i d¿ l...:i;;. gr.111.::I,,;.~ ,_. b11-=.-ncis vin•:i::.. ~s. el re-::::ultado d.;o 

un largo proceso en donde la t.rad1cion. -:-ns.syos y error.as, 

pélc1encia y volunt.dd. tom3n parte para dar origen a traves de 

t1empo y con la a..port.::ic1on d¿, la ciencia a lo que constit.uye 

hoy en d1a la cien•:·ia <S>nolÓgica moderna. 

Es preci sament.e apl 1canr:!c.• estos cono·.: 1 m1 ent·?S como pueden 

11.;.gar a obt.'?ners.:.o vinos d~ ntuy b11.;ona calidad en =.;.•.:atecas 

~r-r•:>'!o?•;h~n·:l·-:i ·111.e el mo:.-dt..;i ..3mt>ii?n'.e t.::iv.:irable y¿,, ~:-.:ist..:- en la 
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La planlaci~n de variedades de calidad como Cabernel 

Sauvi.gnon y Pi nol Chardonna.y consli luyen una aproxi maciÓn 

sobre bases l~cnicas para lograr éste propósito. 

La selecc1ori de procesos y equipos se, hará en base a ~sle 

criLer10 por lo que se 

procesos clásicos de vinificaciOn. escogiendo los mejores 

equipos di::.pon1bles actualmente para obtener buena calidad. 

p"?rmi tiendo así una amplia versat.i l idad de operación. para 

que puedan adoptar se los procesos según las necesi da.des de 

l• pl•rit.a. 

Trataremos ahora las t.€-cnicas de elaboraci~n en bodega con 

el objeto de proveer bases para la seleccion de maqu1naria y 

.equipo. 

3.5. PROCESO DE VINIFICACION EN TINTO. 

El proceso de Vi nificaciOn cl,;,sic.a en t..into comprende 

cuatro ienÓmenlos principales: la liberación del Jugo y de 

la pulpa. la macerac1Ón, la fermentacion alcoh¿J.ica y la 

maloláclica, y finalmente la maduraci~n y afinado del vino. 

El proceso se desarrolla en cinco et~apas principales: 

1) Operaciones mecán1.cas del trabajo de la uva (molienda y 

despal1llado). 

2.) Encubado (maceraci Ón y f eorment..aciÓn alcohÓl ica) 

3) Separacion el vino o descube ( drenado y prensado 

4) Ferment.aciones d~ acabado CfermentaciÓn alcohÓl ica 

secundaria y fermenlaciOn ma!oláctica) 

5) Clarificación. maduración. criar1za y terminado. 
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El carácter d1st1nt1vo de la v1n1f1cac1on en tinto es- la 

maceracíÓn. 

La mac.eraci on consí s.le ~n la perri1an~nc1 .a mas o m-E!nos 

prolongada del mosto, en determinadas condiciones, en 

contact.o con las: partes sÓl id~s del gr.:.no de uva. 

Una vez q•Je ze h.a SO?g'.Jldo an3.l1t..1c:a.m..,,.nt.~ <?l pr~r.:~:;;o de 

madur ac.1. on dE:!' l .a. •.Jva, el enol ogo det er mi na c•.Jandc ha de 

cort.arse seg1.Ín var-1ed.oi.d y v1fiedo. Se t.rans;port.a luego a l.a 

bodega, resp~tando su lnt.e9r1dad (.t.S:lr_:,;:.. iis1•:oqr...J¡m1ca v 

san1t~ar1a. Se muestrEO-a, p>?Sit y .::..na!1-:a (gr-'tdr::i~ R:.·, ~..:::td€z , 

}' pH), ze obs-erva -:;1...t condict~n. y sus dalos .jq v.::ir·1i:-d'"'d, edad 

del v1fíedo y zon.:t, y as1 det.erm1nar su dest.inC'. Se 

recomienda v1n1f 1car de 

variedades y calidade-s para. o;.fectiJar po'!fer1or-ment.9 los 

cortes o inezcl~s con•1~n.i.en•.~s. 

El proceso de la ma.cer-ac1on i·::irrna part~ tnte•;¡rant.e de la 

v1nificacion en t1nt.o. y coni1i:-r~ a !?~O-;: v!nos las 

caraclerÍst.1ca.s o cualidades qu-? los d1stir1gue d.:? los v1nos 

blancos. como son el -:olor 1 

con•*-it.uyer1lG1'ii &xt.r.actJ.vo.;. y d.r.;..m.;..o;;,. 

Durant.e la rrcacoa-r-aclon. las part~s sOi1.-Ja-.:;; dq la uva 

Chollejos, semillas y borra~ de l;a pulp;;.) ced>:?n parc1almenle 

al rnoslo sus const.1Luyentes. y al m1srno tiempo se apropian de 

algunos de los del mosto. 

De éstas sustancias la m.ayor1a son rJt.i.les. como los 

ant.oc1anos, los taninos, las sust.J<nc1.ls aromatir::as, las 

nitrogenadas, -=-t.c:. Otras en c:amb10 dan s.:i.bor am.:irgo, ACrO? y 

herbáceo, siendo indeseables. 
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Durante el proceso de la macer.:..ciÓn se con;ugan dos 

fenómenos fundamentales: la disoluc1Ón y la difus1Ón, q1Je 

responden a la ley de F'1d:, que se reiiere a la velocidad de 

extracc1on y s"=' pui:ode formi..11.:i.r d<? la siguiente manera: 

Fuerza impulsora 

Veloc1dad 

Pes1st.enc1a 

El solvente prtrl'.:ip.:..l dé la mar.er1.c. colorante é"S. la fase 

liquida del nted10 ierm~ntat.1vo, cuyo poder solvt?nte 

reforzado por el al.-:.ohol, los acidos, incluido E-1 s.ulfL1roso. 

y la temperatura de fern1ent.'i.c1Ón. 

La extraccion máxima de color se logra cu.:;,.11do se establece 

el equ1libr10, o;.•s do?cir, cuando ig•.Ja!a la. concenlrac.tÓn de 

color en la fase 11qu1da y en la sÓl1d.<t, 

Sustancias Tanteas: Al mismo liempo que se incorpora al 

mosto durante la m.acerac1Ón la materid. colorante, van pasando 

lambien las suslanci .as t.an1cas, aunque 

porqu'=! el sol vente pr1 nc1pal des estos compuestos es el 

alcohol, el cual se va ge-nerando a lo largo del proceso 

iermentd.t.1 vo. 

El e:-:ceso de sust.anci as tan1cas no es convE-nl ente. y por ~50, 

gracias a la lent.it.11d de su dtius10n, pos1ble 

cuanl.i.f"icarlo suspendiendo oport~unamente la maceracion 

m9diant.e el descube. 

Los diversos factores que producen la disolución y la 

difusión actúan con intensidad dist.inla con respecto a los 

compueost.os que tra.ns1'ier-=in al mosto las partes sÓlida.s de la 

uva.. 
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3.5.1. Molienda y Despalillado. 

La molienda consiste en reventar los granos rompiendo 

las c~scaras para l1berar la pulpa, y luego pon1endose as1 en 

conlaclo con las levaduras para permitir el arranq1J<?. do;o la 

f'ermenlac1~n. hac1~ndose posible la macer.;.i.cl.~n y acc1.;n del 

anhidr ido sulfuros o. 

La molienda debe llenar estas f•Jnc1ones: 

1) El grano debe ser sufic1enl.ement.e molido 

2) El escobajo. perfectamente eliminado 

3) Las semillas deben perman~cer enteras 

4) El con_lunlo, suf1c1ent.em.;,.nt.e a1re.;,.do ....... •~1) 

El despalillado consiste en el1m1r1.ar e-1 esr;obajo, palillo 

o raspon, para evitar q•Je lc•s t.an1nos quto ~si.e 1:.ont.1ene pas.en 

al maslo. 

Las dos operaciones pueden h..J.cerse s1 mul t.anE-3ment.e por 

medio de un malino despalillador int.e•;Jrado. S'e r-=-·:rJro1endo 

dg~p•lillar tc1talni;;..nlei, p&r•:> "-"'º .:.l9uno;o c.<is•:•s. ,_;,;.m..-..> an .,;il 

dg C.-bgrn.:.l. S.-uvignon !S.mt d'"'J.:.. ur1 2•)-3ü~. d""l ..,o;,.:.ob.;.jo para 

proporcionar armazon ya que r"?q 1.uere de un .:i.ti"?Jam1o.?nto 

prolongado en mader'"'. ["eb<=? ~·nt.:..r-z;e desg.::i.rr_"tr la-:; <=:.<?m1Llas. 

escobajo. c~scaras. et.e, paró. no d2l8r1r:ir~r l~'l cal1d.:id •.1el 

producto por e:<ceso de borras Cpart1c1.Jla~ pequer'ia~ de orUJO )' 

escobajo), y tamb1~n ev1t . .:..r qu¿ el rno$1.o :i.bsorba do?masiddo 

aire pues provoca ox1da•.::1<.::ine~ indo:;.>se.a.bles. 
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3.5.Z, Sulfitado, 

Consiste el"\ a9re.-gar anhÍdr1do srJlfwroso al mo~lo ya que 

es un agente .antise-pt1co q1.1e provoca una selección de 

microorga.nt smos favorable. ayudando así a e"l t • .:tr oY.1 d.:.ci ones. 

F'a'(orec'!> la. dis.ol•Jc1Ón de pigmenlos.. aromas, la clarificac1.;n 

del mosto (!;obr·e t_odo -=n blanco). Se re·=om1 enda 1Jt.1 l i ::ar 

•nhidr-ido c;ult•.Jro-s•.:i 1Íq•11do directam~r\te o en sol1.Jr.::1Ór. 

C•:mc-=-nt.r-ada a la m.(l.Sa d~ 1Jva molida en cant.tdades de 80 4 

121) TWJ por litro, s<:>gun el estada fÍs1co y san1l.=ar10 de la 

uv.a. 

3. 5. 3. Encubado 

Cons1ste E'n lnt.roduc1r la m..?tsé d-: lJV.:i molida e-n 

r-ec1 pí "?nt.es r-edlt::ar cc,nt.rol.=tr Ja 

~rv:.ub.:ado realiza. ~1multarie.oi.rnente- la 

t erment.ací Ón y rnac-a-raci•::in. 

2. 5~ 4. Fermentacion: 

ProcJ?so b1oq•J11n1 co m-=.-ct1 antt- "-?l 

t_ran~forma en vino. Su importanc1.a. por lo t.ant.o, e::; 

r-c.di~•l. 

La f.g.rmenlac1Ón 'E'S rE>alJ.zada por las lev;;,.duras c{'.l~ 1Jt.ilizan 

el azúcar- como fuenl.e de catboh1dratos 9J:?ner .;.ndo alcohol 

eU~lico y gas carbi::;,nico que se ezcapa a La a.lmÓ~fera. 

-74-



Para llevar a cabo la ferment.acibn se recomienda ut.ilizar 

las levaduras nat.urales de la uva o bien pueden adicionarse 

para mayor control del proceso. 

La ferment.acibn debe cent.rolarse dos veces al dÍa, 

Clemperat.ura y densidad). Para la ferment.acibn en t.int.o 

recomiendan ferment.aciones con t.emperaluras por debajo de 30 

grados Celsius, procurando est.~n cerca de 28 grados.(2) 

3. S. 5. Bazuqueo. 

Est.a operaci~n consist.e en desarmar el sombrero formado 

en la superficie de la masa en fermenlaci~n y hundirlo en el 

lÍquido. 

Los fines del bazuqueo son: 

1) Favorecer la dist.ribuci~n uniforme de las levaduras, 

especialmente numerosas en el sombrero, donde la mayor 

aireacibn favorece una mulliplicacibn ~s activa. 

2) Renovar el lÍquido en ferment.acibn en conlact.o con los 

orujos, facilitando la difusibn de las sust.ancias cont.enidas 

en 1 as par t.es 

colorante. 

sblidas de la uva, especialmente la malaria 

3) Evit.ar la acet.ificacibn del sombrero y provocar una 

moderada aireacibn del mosto, que facilit.e el desprendimient.o 

del anhÍdrido carbbnico 

levaduras, 

ferment.at.i vo. 

con lo que 

y la mul ti pl i caci ~n de las 

se acelera el proceso 

Son convenient.es dos bazuqueos diarios, procurando que se 

desarme bien el sombrero.(1) 
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3.5.6. Oescube 

Consiste en trasegar el most.o-v1no en fermentación a 

ot.ro r<?cl.pient.e di:ind9 continúa su iermentac1Ón. pero ahora 

separado de los oru)',;.s, Esto nurca el fin de la ma.-:.eraciÓn y 

se r~al i ::a cuando se constdera sui i ciente el color y a.roma. 

Los orujc:is s~ e>:t.ra<?n despues de haber si.do esccurr1dos en 

forma nat~ural ~, luego se pren-s.sn para e:-:t.raer O:?l Ltq•J1do del 

que ~stan saturados. y no ~acr i i icar rendim1 entos. Los 

'•vinos prensa'' extrai.dos se recomienda no juntar los con lo~ 

''vi nos ( lor' ' ya que los pr l meros esl,;n muy cargados de 

taninos. Cl2) 

3.5. 7. Agotamiento de los Orujos: 

Con el e~currtdo del vino de- gota en el descube 

t.radi.cional, los oruJC!S que duran1~e l.:.. fermentocion 

constit~uian el sombrero, se depostlan sobre ~1 fondo. Este 

orujo, a veces es aprovechado para r:=iermerit..a.c1ones. y otras. 

para aumentar el color de vinos poco colorea.dos. 

En lodo~ estos casos no hay peligro de <.pJe los orujos se 

aceti(1quen aun p.ermanec1endo algunas horas s1n vino. por la 

presenc1¿ de una gran cantidad de CO:z. 

1:uando lo~ oru;os no se dest..in.an a los fines arriba 

sef'(alei.dos, se agotan por prensado o por di.fus.1Cn. 

El vino que se obtiene del prensado o de los orujos se 

denomina vino de prensa~ y en +.11?rm1nos g.,;nerales resulla m~s 

c•r-ga.dC) de color- y exlr-act.o quia >&l v1no dEt ":30t..11o, y con menos 

alcohol. 
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Cuando el v1 no de prensa provenga de t?rUJos q•Je han 

permanecido bastante tiempo en la vasija luego de ~a..:.:.do el 

vino de gota.. de orUJOS de uvas av~riadas, debera 

conservarse por separado y con dosis el.;>vadas do? ,.S'Oz. 

Tratándose de v1 nos i l nos, el abor actos con uv::i.s mad'Jras y 

sanas, conviene i nverl1 r el prensado. prensando pr i m"?ro con 

las prensas hidr~ulicas. y en ~ste caso el vino de L1 primera 

prensada se puede JUntar con el v1 no de got_ ~. 

Tabla 3.8. 

An~lisis comparativo de un vino de gola cor1 vino Ue prensa 

Vi no de got. a Vi no de prensa. 

Grado Alcoholice~~ 

Azúcares reduc-t.ores g · 1 

Extracto reducido g--1 

Acidez total g·l 

Acidez volat.il g/l 

Nitr~geno tolal 9'1 

Indice permangán1co meq 

Antocianos g/l 

Taninos g,...l 

12.0 

l .9 

21. 2 

3.23 

0.35 

o. 2~3 
35.0 

0.33 

1. í.5 

Agotamiento de los orUJoS pr:ir dif1Js1i:..in: 

11. 6 

2.t3 

24.3 

3.57 e. HzSO.a 

C>.·1'5 

•). 37 

68.0 

•). 40 

3.2ü 

La d1lusion. da 

vinos q1.Je con relacion a l':..s de gola son mas pobres en 

extrac:t.o. ac1de= t.ot.al y ci::.oni=as. y en r:u.:snt.o .al <sab•.:or, 

ligeramente sosos al paladar, defect.o qu..-;> d~sapare•.:e con el 

t.1 empo. e 1) 
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Destino de los orujos agolados: Los oru;os que provienen del 

prensado, contienen alrededor del 52~.; de su peso en vino, y 

se aprovechan para destilarlos, a fin de obtener alcohol. 

En cuanto a los ortJjos que provienen de la difusion, 

pueden deslinar a la e:..:lraccion dse bilarlr.alo de potasio, 

con destino a acido tartárico, alirnent.o para les aruma.les, 

abono o combustible. 

3. 5. 8. Fermentaciones de acabado. 

Normalment.;o el descube coinc1d~ con el inicio des la 

• 'fermenlaciOri lenta'' habiendo termin.:i.do la fase turbule>nta. 

S1 es así se llen.:1n loo:; rec1p1enles cas.i ha":.la el tope, ya 

que no hay riesg,::i, de ,:,,um.r:.-nlo es el volumen y se 1acil1la. asi 

una capa de gas carbónico en la. s1;perficie que evita el 

contacto con el o:·agenr:i. (10) 

Es el rnoment.o mas delicado di? la v1n1íi·.::acion. La norma 

general de la vinií icacion <S>S. que el vino debe ll&varse a 

rastr·os de azi.tcar, y es en est.e- per·Íodo c.udndo mas 

facilment.e se del.ien~n las fermO?ntaciones. y los v1nos con 

algunos gramos de a::.ucar resul t.an presa t aci 1 de las 

-=ní er meda.des. 

3. 5. 9, Trasiegos. 

Apen.;.s el •.•1no t.erm1na la foermeht . .:tcion lent~. la 

temperatura comi en;:a a descender. Al desaparecer el 

movi mi en lo provocado por 1 a í er menl acÚ:in, el vi no queda en 

r·eposo y las sustancias en suspension, los cristales de 

bitarlrato de potasio, las levaduras muertas o esporuladas. 
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etc, van al fondo del recipiente para consliluir las borr~s. 

Mientras tanto, el vino se va clar1f1cando, incl•Jsive ba_io la 

acción de las enzimas pect1nolÍticas presente~ en el vino. 

La operación por la cual se separa el vino d~ l~s borras 

se llama trasiego. Los trasiegos pi.ieden hacerse al c~nt_aclo 

o al abrigo del aire. 

El primer trasiego se llama desborre, esto:- t.rasiego se 

hace en contacto con el aire, pó.ra favorecer ,,,¡ 

desprendirnienlo del COz ~··.si -::e hubiera icrmado, deo acido 

sul fhÍ dr i co. el) 

Los trasiegos se espacian lo mas posible dependiendo de la 

fermentacion~ sin parar ésta por ausenci;.. e:•:.etgerada de aire. 

(2) 

3. 5.10. Clar.it icaci~n. maduraci,;n crianza y terminado. 

Al terminar la ferment.aci~.:>n, o;l vino que se obtiene. 

parece turbio, lechoso, hTJele Ierrn.;oritado. -?S .3c1do, 

astringente y picante, por lo t.;.nt.o r~quier~ .a.f1n.arse. P.ara 

el lo se conserva en rec1 pl en•.es 11 eno~, t..:.pados. en a1J~.E>nc1 a 

de aire y a salvo de polvo e insectos. a ler.iper.:.t.•Jr.as bajas. 

Las part.Ículas en suspensión se •,.an depcsit.an<io <=?n el fondo 

formando un sedimento, el gas carbonico se v . .:i. ~scap.ando 

lent.amenle y los g1Jst.os d<? f~rm~nt.ar::ion d<:.osa.parecen poco a 

poco. El vino se cl.;i.rif1ca. abri.llant.,c.. y ~u asp-:-cto y gusto 

se afinan. 

ESTA TESIS NO DEBE 
SALIR DE LA BIBLIOTECA 
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vino d~ la~ ••barras.'' periodos 

cons:ld<?rdbles par.;, no oxidar el vino. o bien <:>si.e 3.dqu1<?ra un 

guslo a ''borr~s·' 

E.:~ rei:¡ 1.11~ro:on hacer anal1s1s qu1rn1cos y 

organolept.icos d-:- manera c:onstis.r1te. 

~:-:ceso se pr..,.c..1p1t.a y depos1t..a en l.:..s paro;-des d-:-1 rec1p1ent.;-. 

afinando a•m mas el .,;;abar do?l vino perd1endo su giJst.o ac1do. 

[.~be estabi.ll=ar:;e pr-=·11ni""'ndo pre.;1p1t.ac1ones €.<n l.:. bot.ella. 

por lo cual d~b~ t.rat~rse 3. t.emp~r~turas C8rc~nas a su punto 

de congel .ac1 on ( -'5 a -6';,t;,). [."='spues de e-:;lo el v1 no se 

$<:"01et. e a 1Jna. inadtJr ~"r.: ion en t 4riqu<:1s do:- ~ l neo mo8ses, se 

recomienda mant.en-?rlos en barrt•.::as do:> r•:Jbl€:' a bon1 l ic.:i.rse por 

afíeja.mienlo dur.ant.e- lr-:os m>?So?s hasta un afio. (l(•) 

-se. 



DIAGP.AMA :?. 9. 
LA VINIFICACION EN TINTO: 

SISTEMA CLASICO 

LI V A 

.¡. 

PECEPCIOll 
.¡. 

MOLIC.D Y DESP.ASPAD:> rU. Uva molid"--61)2
11 

Variedades Var1edade5 criollas o 

.¡. .¡. 

t.1nlas ~blancas comunes 

FERHEIHACIOI~ COfl r--E:S'CUP.P!D)-----¡ 
HOLLEJO 1 1 

MOSTü úP.UJ O FRESCO 
.¡. 

Vina----uESC1J8E__.JJrujo t.1nto ¡-PP.Etl~AOO 

Or1

1

J.10 1 MÍO OP.UJO AC-OTADO 
FEP.MEJlTACll)fJ 

LENTA 

TRASIEGO 

FEPMEllTACIOll COll M•::>STO O VIllO 
.¡. 

Tintas ¡Criollas 
/Jrujo---DESCUE:!E---'h nol 

F. m.-.lol.;..cl. o S02 PPEtJSADO 1 

EST ABI Ll 2ACI 011 

DE ORUJO 1 

¡ V1no 1 

0PUJO FEP.MElff,\C!Ol/ FEP.MEtlTAC!Otl 
VIllO DE GOTA AOOTAC.0 LEJJTA LElffA 

.¡. .¡. 
TP.ASIEG0 TP.ASIEGO 

.¡. .¡. 
EST ABI Ll ZA1::1 ül J ESTABILIZAC!Oll 

.¡. .¡. 
V1 ni:i d<? Pr ens .:t Vino 
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3.6. PROCESO DE VINIFICACION EN BLANCO. 

Se entiende por vin1(1cac1on en bl.:inco la f.:-rment.ac1on 

del mosto de uvas blancas o t.i ntas en ausen1:1 a de los 

hollejos y semillas, .a lo mas con mosto escurrido apenas se 

ha formado el sombrer0. 

Las uvas blancas pueden '.'lnt.fic.arse con m.:tcerac1.;n t_ot.al o 

parcial dse los hollejos. En este co:i.so no se d1s.t.1ng1Je dP la 

vinlficacion en tinto o clarete. 

Los vi nos bl a neos son de t_ 1 po var i .. ::i.do, pu~clen ser 

arom3.ticos y de gust.o s1mpl<::>, con m.: ... t.1-::-es d1f~r.;ontE>~: ::-=-e.os. 

sem1secos o dulces. 

Los v1 nos blancos i rescas y al rut . .:,,di:;,s. reo;:ponden a la 

tendencia actual de los consumidores. 

Tecnológicamente, la d1(erenc1.:i. <-::>s•.:..::-rv:-ial enlr~ la 

vinificac1on en blanco y la elabor3.c1c•n en t.1nt_o cons.1st."i! en 

que la primera se reali::a (q:~ce~t.o en el i::~s·.:.o rn;:onctonado 

anler1orment.e) s1 n macerac1on. (1) 

Los elementos solidos se $ep.3.ran pr1m.;.ro por cl.:..i-1itcac1on 

estetica o natural, o por c€'nt.r1Ju9acion, 

tratamiento con b<?nlonit.3., c.rts'?1n.;, e• g.;o!.=.t1n.'t. El o?mpl<?ci do?l 

frÍo sobre el most.rJ t.amb1en .;os do.? 'Jr ·..1ri ":"id.;.. L.3s 

operac1on~s mé-c.lr1icas d<? t_r.'.'.tb.et)O d.,,. 1;. vendtrrn.::., prev1as o 1;. 

f ermo:-nlaciOn deb~n s.;or muy ~uave~ y s;o:> p1·c~.:.1Jr .:i 1_11.1L1 =~r s•:1l o 

el mosto que escurre libro:mo?nt.O? )' 3. t.r.:.v.:-s d.,:. un pr.sonsado 

suave. Eslas oper::..-:1on.:-s a d1f'?r"?nc1.::.. d-= la v1ntI10:: . .:.·=1on en 

tinto, preceden .a la Í€'rtnén• . .:~ct<:.•n. En go.?r.-::-r .:.1 l O::•'.:. v1 t)Os; 
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blancos toleran una ac1de;: mayor que lo-s lint.os. aunque ~n 

~ste sentido t.ambl.Ém ha.y il.:,.:-:ibil1dad ~n cuanto al r:.cnt~nld•.:. 

de alcohol. 

blanco, un c1J1dado ·mas m~t.1c1..do'io en le.. sel>?cc.u:in de la. iecha 

de cosecha. y en o:l mane Jo de la v.;ondi 1111 a. P.21r.a ~st .• ;i, h<?mcs 

escogido un pro<::€>S<::'I de •11niiic."tcil')n do:>l t.i¡:-0:1 clas1co con 

equipos. t.ecnologir::os modo:rnws r:·.:ira l<.Jgrar lr;)-s. i:•bj.:,,.t.iv~.,; antes 

convenidos. ( 13) 

La norma. iundamenlal d"? la vin1i1r:acion .;on blanco, '95 

realiz.ar las operaciones de m•:il1end.:i. (pren$'ado:J, escurrido. 

desborre, et.e, con la mayor c-=-ler1dad posLbl.;.. para .;br~vi.ar 

al ma>:1rno el l1emp<.:.• de cont.act.o del 1w:·~t. 1:1 c•..111 1.:i.~ p.art.es 

sÓlid.as de la u•.r.:t. O:mac<:'rai:i.-:.n.1, lo mismo q1.1e la o?Xf:'O'Sicion 

al aire y -;; l r Vl end0so? de l .'J. col .abc•r .ac 1 cin do:- T.Jna a t. mos i era 

enrarecida en o:-:1gérv:.i •.dtw19•.:.1 1-.,:.l;..t.1.•rv d.;.l ;.1ro:-J ~· d-:-1 S•_r2 

Cinhib1c1on de las o:.:1d.:i-::.:..s:•. ~, lu-?•.;_10 do?l do:;-:!br:·rro?. ad1r:1 .. :m 

de bent.oni t_.a. ( l) 

principal es: 

1) Operac1or1es. m.;,;.can1cas: d.;. .;.:.:tr .:...-::r::1.-:ir1 .-:t~l nii:o~t.~, v su 

clarificacicn 

clarificac1on). 

(mol iend.;i. 

2) Fermenta.cien d.lcohclica. 

3) Madur aci Ón y ter m1 nad,-;i del Vi. ne. 

V 

proctoso si.n dP.t.alla.r lp;;. m'""='r .. :1•~)nad 0;i!:. pá.1.:.. l:. ·~1r11t1.c.io..:..icm .;,.n 

lir1t.O. 
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Las operaciones fundamenlales de la vinificación en blanco 

son: 

- Molienda 

- Escurrido 

- Adición de SOz 

- Desborrado 

- Destino de los orujos 

- CorrecciOn de la acidez 

- Levadurado 

- Incorporaci~n de bentonita 

- Gobierno de la fermentación (temperatura. azÚcar) 

- Remont.aje 

- Refrigeración 

- Descubado 

La uva cosechada se translada al s1t.io de procesamiento 

cuidando de su calidad. Su recepc1on debe ser mas 

rigurosamente controlada y sel«?cc1onada que para vinos 

linlos. 

3. 6. 1 • Molienda. 

La molienda de la uva l1 ene por i in romper el 9r ano y 

desarmar la pulpa lo suiic1ente como para perrnilir la 

separacion del mosto s1n desrnen1.izar ni. dilacerar l;;ts parles 

sÓlidas de la uva Cr.cispÓn. hollejo, semillas).(!) 

La.molienda fac!lit~ en este caso la separac1on del Jugo por 

escurr1m1enlo y prensado, a~i como perml.te la acc1on del 

anhidrido sulfuroso. Se recomienda ul1l izar un molino de 
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rodillos par3lelos, y para el envio de la. "•'<:>n•jim1a molida al 

escurridor o a la prensa $e recomie-nda 1;t.ili:::a.r una bomba de 

pisl~n rot.ativd, q1Je respeta me;or la 1nt.egr.i.dad fisica de 

las parles sólidas. Clú) 

El prensado se rea.li:.a al m1smo tl8mpo la dobl~ opo?rac1on de 

molido y escurrido. 

cargado de ox1dasas y de sust.r·a1.c.• o:-:idabl.;o.( l) 

3.6.2. Sulfllado 

Es la adicion de anhÍdr1do sulfuros•., <.::uyc-;; f1ne~ ya hari 

sido mencionados. Se recomiendan do-st'!: de l(íú a 150mg por 

llt.ro. seg{in el eslado de la vend1mi.a y asegur21ndo 1..ma buena 

homogeneizaciOn.(2) 

En cuanto a la dosis a incorporar para uvJis sana'S. deber;_ 

cef'Hrse a lo est.r1ctament.e 1ndispens:able a. partir de los 5gr 

f>Qr Hl. C1.:> 

3.6.3. Escurrido o Drenadoª 

Separa el mosto flor. es decir. &! qu~ ~scurre ~n form~ 

natural deso.pu.ás. d~ qulOI lo!9 gr-a.nos o;;or1 rov<iirnt • .lldos, (¿st."' mosto 

es de primera calidad para v1n1ficar).(1) 

El escurrido ha de realizarse 1nm<?d1at.=tment..e despu~s d-=- la 

molienda, con el objc-t•:> deo .:tbrev1ar cuanto ma'!'; se p1.1eda la 

maceración, 

El escurrido es una opera.c1on deli.cádal. y de su conducción 

depende en buena parte la calid.;;.d del v.ino fut-uro. 

-85-



La norma fundam-&nt~al dEa>l e5'=Urr.tdo es: r.lp1de=. con la 

menor incorporacJ.·;m posible al mosto, de aire y borras. 

La rapide::z: sa obtiene con la capac1d.ad operativa o s,,;,.paracion 

o.3ol&vada.. 

El escurrido puede ser- est.al.ico o din;._m1co. El estáL1co, 

se efectúa por simple reposo de la uva molida. y -sol dinam1co 

meean1 co s.;o r-~al i -;:a mediante m.áqui. nas 

diseKa.dos para este fin. 

3.G.4. Prensado. 

dispositivos 

Intensifica la e:-:tracion del mosto de las par-tes 

s011das. p~ro €-sta no d-=-be ser demasiado v1olenla para no 

desgar-r-arlas y causar los eiec+_os; nocivos antes 

mencionados. Cll)) 

3.6.5. Destino de los Orujos. 

Los orujos pueden haber sido complela.ment..e agot~ados del 

mosto o serlo parcialmente. En el primer caso. son enviados 

<!J los silos y mo?zclados con los dem~s par-a qu~ fermenten C~l 

poco azúcar que contienen se recupeora 1 uego como ;s!cohol por 

deslilaciÓn), o son m~zclados con orUJos fermentados y 

vendidos. 

El Ort.IJO sem1agolado pued-a- h..:.cerse fermentar con *l moslo 

que aun poseen. Este oruJo con m~s rr~cueric1a s~ mezcla con 

un volumen de most.o o de virio nuevo, y s~ h.<:..c::e ferrrient.ar. 
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3. 6. 6. Desborrado. 

Elimina las borr&:J~ qu~ q•J~d.:..n en !::u:;;-r.en:;i.•='n &n F.>! rno~tc• 

d~spuE.s d.;ol lraba.J•.:> 1119c11r11 1;:·:· .:.r1t-?r1-:-r y ·:11.1-=- pr·:duc9r, gu~t.<:i':; 

desagradables. en .;ol ''l n<.J. •.12:.i 

El mosto obt.~n1dc p·::or &1 >?5<':'.Jrr ¡ .j._:. :.~ rr~s..,.nt . .:. m~ .. s. ·:> 1n-:-n•.:.•s 

turbio. Las p.:.rt1culAs an :;usp~nos;1r:.on ~,:;t . .:..n .:.:ins:t.11.•.Jidas por 

fr.a.gment.os de hollo?JOS. d& raspc:¡n, p11lp.:... gi-an1Jl•.:•s to:.-rrosos. 

sust.anc.Las p~ct.ica.s, prOt.1d.::>s co.:t9ualdos;, i.,,.v.:tduras. ""'te. 

Las borras gruesas. <?st.¿,¡n const.it.u1d.;..;;; t-sc-:.-nc.1alm9nle por 

restos de holleJOS. r.a.;;pon, •.'le ~·.art.-:i~ '!:r.:il1•j.ss d-:- l.<i pulpa, 

ele. deben elim1nars"? ct..J.ant.o :..nt.:.s. p<:·rqu<::1 s1:in ricos ~n 

enz1 mas, espec1 .:.1 ment<F.o o;.;i d.;.~ .:i.~. 

Siempre q11e so? t.roto;. Q.;. •19nd11111.:.~ ~,;.11;.~. 1;..;.; b·:,ti-:t~ fin<.~ nv 

deb-aon ser 0:.-l 1 m1 n.;,,j¿, s 1:•,:>r •:¡IJ~ ~11 pr '='~.;.n.: i.:. d-:- .::02 :;~n 

proveedor.:..s de rE-,juct.c•r-:?-s, y o?.;;t.;..s .:;r.:·r1 c,.:...n-..·.;;..n10::-nt.9s por S.'.J 

caracler antiox1geno :--· por 'i'Ji ~(e._:-t_,_:.~ deo c.::i.lirj<i.d <Sobre el 

vino fut.•Jro. 

El d.;o:;bor a.do puo:.-de ~er: 

1) Medlant.e f rio art i í ic1 <il 

2) Desborre por ci;.nt. r l f 1Jgac.1 on 

3) Desborre rnedi.:..nt.e ,S'1)2 

Como ayuda 

las parliculas 0.:cil•:•1d.:.l-:o<S ,j.;i.l rw:>~•.-:• gq~ pr<:·-:.1 1.1·.:en '.•Jrl:J1de::, y 

elimina tamb1en la pol1fo?nc.1lo:-:1drt-;:;i., -=-r1~Lrn'1 qu':i' i<1.vor~.;. 
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o;.::Ldaciones negat.iv.a.s a la calidad. La be-nlor11t.a s;ed1mo:-nta 

t.ot.almente en el fondo del recipi~nt.e :d termino de la 

3.6.7. Ferll'lf':.'tifat..:inu 

fundament . .al tol proc.¿.::;o de v1n1lica·~1~n. de-be, por lo 

tanto, conlrolars.;o c1.Ji.dado"S;.:..menle, ~obre todo -=.-n l•;, quo:;,. s~ 

rei1e.-re a t.e.-mperat.Ltr~'t.;;. .•:¡ue d.,;,ben m,;,,nt.ene1·se p•.:ir deba Jo de los 

20 grados Celsi•.Js, r8comendando:s.e para vari.ed.:..des fina~ 16 a 

18 grados Celc1u:=:-. Para lograr e.,;a t.ernpo:oralura se ut1li=:a 

eq•.J1po de refr1go:;irac:1•.:in p•.::ir compres1on de grts inlegrEi.do a un 

inlercambi.:.dor "?<::p<?·::l 3.l. 

hornog-=-neizac1on p•.::ir d1a durante la ferment.a<:i·:.-n. En cu.ante a 

la ulil1zacion de la levadura. puede selo:>cc1onarse anlre 

utilizar la levadura propia de la 1.Jva b1 en, podri a 

ensayarse con Perm1v1n (selecci.on francesa) o con Montr.:..chet 

Ccali.fornia) Cló) 

3. 6. 8. Remont.a je'!i, R~f r l uv.o1-•=u: ion. fJesr.:11bad1:. y Tr ... '!iieqo. 

C1J:.ndo 1:. (~rment.i<cton s<;;> d.;.s~rrolla b1.;on, -?S ~rJf i..=.1.;or1t.e 

un r.,,.mont.aje al pr1rv.:1r:.10 •i.::o l.:.. f<?r111o?ntac1•.:-r1, ~·un·:• por d1a a 

circulo cerrc.do, para uniformar la mas.<t en ferrnent.ac10n. 
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& 
"' 1 

Levaduras 
nativas 

empiezan la 
fermentación 

Se adiciona 
so2 antes de 
empezar la 
fermentación 

FERMENTACION NATURAL 

Se produce 
alcohol y co2 

Al 4% de alco
hol mueren las 
levaduras nativa 

Las levaduras 
del vino conti
núan la fermen
tación. 

FERMENTACION CONTROLADA 

Las levaduras 
nativas y ace
tobacter son 
destruidas. 

Las levaduras 
del vino con
trolan la fer

mentación. 

La fermentación 
continúa a tem
peraturas entre 
los 5 y 30 gra
dos Celsius 

FERMENTACION ALCOHOLlCA 

Acetobacter y 
hongos dest ru
yen el vino. 

Al alcanzar 16% 
de alcohol mue 
ren las levadura 
del vino 

c6H12o6 + Levaduras Etanol + co2 + Otros compuestos 

100% enzimas 48% 49% fracciones 



En el descubado, por el peligro que suele haber de que la 

fermenlaciÓn se interrumpa si se descuba a uno o dos grados 

B~, conviene tener presente que en la vinificaci~n en blanco, 

debido a la menor cantidad de alimentos, la paralización de 

la fermentación hacia el final del proceso, es muy frecuente. 

Se descuba a menos de un grado B~ y se manda el vino a las 

vasijas de fermenlaci~n lent.a. Si hace falla. t.ambi .i-n se 

refrigera de la misma manera que se hace en la vinificación 

en t..int.o. 

Se aconseja agregar hacia el final de la ferment.aciÓn de 6 a 

8 gr de t.anino por Hl, porque favorece la aut.oclarificaciÓn 

del vino y aumenta su sabor vinoso. 

Los cuidados durant..e la ferment.aciÓn lent.a, lo mismo que 

en el momento del primer t..rasiego. no difiere de lo expuesto 

para los vinos t.int.os. 

La elaboraciÓn de vinos blancos a part.ir de uvas t..int..as se 

hace en nuest..ro medio en dos casos principales: la 

vinificación de vinos blancos como base para la elaboración 

de espumant..es por 1 os si slernas empleados en 1 a champaf"'ia, o 

para elaborar vino blanco y t..int.o o claret.e oscuro a part.ir 

de uvas de poco color.Cl) 

3.6.9. Maduraci~n y Terminado del Vino. 

Tiene por objet.o eliminar los malos gust.os y apariencia 

del vino después de la ferment..aciÓn como ya se mencionó p~ra 

la vinificación en t.into. El terminado prepara y acondiciona 



al vino para su embotellado y posterior somet.imiento a 

condicion~s adversas CfrÍo excesivo, calor, luz,et.c.), de lal 

forma que el vino no suf'ra accidentes indeseables en la 

bolella. Una vez que el vino. somet.e a reposo 

recomienda hacer pruebas de clarificaci~n del vino por 

cent.ri f'ugac!Ón o por fi 1 t.raciÓn para determ.i nar el proc-=:so 

mas .adecuado. e 2) 

Ot.ra forma de clarif'icaci~n para mostos mas o menos 

manchados, es vinificando en blanco, y hacia el final de la 

f'erment.aci~n se les aria.de carb~n. 

gramo por lit.ro. 

Este no debe pasar de un 
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4.2. BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA 

1. Balance de mat.erial: Para fines del proyect.o. 

asumimos en forma global un rendimienlo promedio de 550 a 600 

lit.ros de vino por cada tonelada de uva ulilizada. 

PodrÍa oblenerse un rendimienlo mayor, pero ést.o llevaría 

a un delriment.o mayor en la calidad, ya que seria menest.er 

procesar la uva de manera más en~rgica y est.o acarrearía la 

ext.racciÓn de vino con compueslos indeseables. En lodo 

caso, conviene respetar éste orden de rendimientos para los 

vinos de mesa, y en caso de poder extraer mas liquido 

considerarlo como subproduct.o comercializable apart.e (vinos 

para dest.i 1 ar). Los rendimienlos pueden variar dent.ro de 

ciertos margenes mas o menos amplios segun 

caract.erÍst.icas de la uva y el t.ipo de proceso. 

las 

Est.as 

variables afect.an los rendi mi en los cuanli Lat.i vos. pero cabe 

a~adir que ést.os deberán manejarse con crit.erios enol~gicos a 

fin de obt.ener mayor calidad que cant.idad, ya que finalment.e 

ést.o recaera en los beneficios econÓmicos en forma 

pr opor ci anal . 

El fact.or de t.ransformaci~n C.55), asume implÍcit.ament.e las 

mermas durant.e el proceso post.erior al t.rat.amient.o mecánico 

de la uva. Es decir 1 que de una t.onel ada de uva obt.enemos 

550 lit.ros de vino t.erminado. 

Los s~lidos de la uva se consideran residuos del proceso. 

Orujos y t.arlrat.os pueden tralarse induslrialment.e para 

obtener como ya se mencionó subproduct.os como aguardient.e de 

orujo, ácido t.art.árico, aceit.e de pepitas. fibra de bagazo 



par a ganado, et.e. Sin embargo ;slo requiere una 

in~raest.ruct.ura industrial organizaliva y comercial extra que 

se contempla como proyeclo a realizar a mediano plazo. 

Se reconúenda utilizar los orujos frescos (de la 

vinificación en blanco) para oblener destilados. 

Los orujos agolados pueden servir de complemenlo 

alimenlicio para ganado. sin embargo se consideran a lodos 

los residuos sin valor comercial al ser alealoria su 

ut.ilizaciÓny vent.a. En lodo caso el dinero que se logre 

recuperar por ~st.os conceptos, sera en beneficio de la 

rentabilidad real de la empresa. 

En promedio, un 4"' en peso de la uva es escobajo, un 12% 

c~scara o pelÍcula (orujos) y un 3Y. pepitas. Un 5% adicional 

se considera como borras; un 5% en peso se pierde como gas 

carbÓnico producido en la ferment.aciÓn y un 5~ p~rdidas de 

1 Í qui do por mermas lrav~s de las diferenles fases y 

operaciones del proceso. Tenemos por lanlo, un 34Y. en peso 

tola! de residuos. 

Est.o quiere decir que una tonelada de uva produce: 

vino: 510 Kg (550 l l) 

orujo: 250 Kg 

escobajo: 60 Kg 

borras: 60 Kg 

gas carbÓnico: 60 Kg 

Mermas como lÍquido 60 Kg 

Tot.al: 1000 Kg 
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El equipo deber~ tener capacidad suriciente para procesar, 

sin ret.rasos, la uva a medida que ~st.a llegue a la planla. 

Es necesario programar la cosecha para que la uva sea 

procesada inmediatamente según la capacidad del equipo. 

4.2.1. Capacidad aproKimada de la planLa. 

Materia prima: Se recibe una tolva con cinco toneladas 

durante treinta dÍas. 

6 ton/dÍ a x :30 dÍ as = 150 t.ons 

1 Kg de uva se transforma en O. 65 11 Lros de mosto al ser 

prensado 

150 Len x O. 65 97, 500 1 t. de most.o 

Se recomienda usar el 75~ para vi no encubado y el resLo 

para elaborar aguardiente; por lo tant.o obtenemos 7:3,1Z5 lt.. 

Cuando el vino se trasiega a los tanques de fermentación hay 

una merma del 5X por lo que quedar~n 69,468 lt. Durante la 

fermenLaciÓn se le agrega el 5X en volumen de levadura, luego 

se hace una sul f 1 taci Ón para evi lar oxidacl. enes, ~sta 

operaci~n la merma es del 5Y. pero el Y. del cultivo hace que 

quede el mismo volumen de vi no. 
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Prensa hori2ontal: 

Capacidad de la prensa: 

vol. de uva 

uva f'resca 5-8 t.on 

most.o obtenido 

32 -34 HH 

fuerza mot.riz: 2 motores de 4.6·cv a 1600 rpm 

2 mol.ores de 2.8 cv a 1000 rpm 

rendimient.o/hr 

10 a 16 Hl L 

1 mot.or de 5. 76 cv para el sinfin evacuador 

cuando la prensa lleva el acoplamiento. 

Descripción: Prensa horizontal Vaslin. jaula cilÍndrica 

prot.egida. En su int.erior tiene dos platos sujet.os por un 

conjunto de aros y cadenas que hacen escurrir el orujo 

durante el esponjado. La jaula va movida en cada una de sus 

extremidades por un conjunto mecánico. Los motores, dos en 

cada extremo, se mueven a al t.a o baja velocidad. El cambio 

de velocidad a una presión det.erminada es aut.om.it.ica y 

regulada por la acciÓn de la uva sobre una toma de presiÓn 

fijada en uno de los molares. 

Cuba de defecaci::in: 

6 - 8 t.on = 3250 l t. de most.o por dÍa que se dejan 

reposar en un t.anque de acero inoxidable para eliminar 

impurezas. Se hace una sulfitac!Ón para detener la 

ferment.aciÓn y ayudar a la acciÓn de la Lemperat.ura. 

Capacidad: 8 - 10,000 lL. 
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Tanques de .fermentaci::,n: 

Capacidad 1 t de moslo + 1 l de cul li vo de levadura -

merma en la defecación. 

3,250 + 0.05 (3,250 X 0.05 

3,258.25 lt. 

Tomando en cuenta el eumento de volumen duranle la 

fermentación tumulluosa: 3,258.125 ll x 1.10 = 3,575 lt. 

Los lanques de acero inoxidable 316 tendr~n capacidad para 

5,000 ll. El moslo será bombeado de la cuba de defecac!Ón a 

los tanques de fermenlaciÓn en luberia de PVC. 

Bamba de alimentaci.;n: 

Volumen diario de moslo para defecación: 

5,000 Kg de uva x 0.65 ll de mosto/ Kg de uva 

Se fermentarían por dÍa 3,250 x 0.95 = 3,088 lt 

3,250 lt. 

La viscocidad del moslo es de 2.5 cp a 23 grados Bx. 

Para ~sta viscocldad se recomienda una velocidad de flujo de 

6 a 15 f"t. 3 /s. El tiempo de bombeado se t'ija en 20 min. El 

gaslo volum~trico será: Q vol/l 

3,088 lt. /20 m.in 

154 lt/min x min/60 seg x 

rt.ªas.3 lt. 

0.091 ft. 3 /seg. 

a) Selección del diámelro para tubería 

b) cálculo de la velocidad para ese diámetro: v= Q./A 



Recomendaciones: 

D Cin) 

Q Crt3
/seg) 

Z Cft) 

p,-,., 
Re 

e/O 

f 

Hf 

v 2 /2gc 

w 

2 

12.1 

13. 1 

40.B E 3 

8.2 E 4 

3.0 E -5 

o. 019 

26.5 

2.25 

41.85 

a.s 
7.9 

13. 1 

40. 9 E 3 

6.6 E 

a. 3 E -5 

0.020 

9.0 

0.95 

23.05 

Rel 2/12 x 12. 1 

Re2 2/12 x 7. B 

X 40.83 

X 40.83 
82,000 

66,000 

Longitud equivalente 

Longitud del tubo 

entrada ordinaria 

codo de 90 grados 

válvula de compuerta 

cantidad 

3 

D = 2in 

82.0 

2.9 

10. 5 

1. 2 

96.6 

D = 51n 

82.0 

3.7 

12.9 

1. 4 

100.0 

Hfl = f1Lelv1 2 /C64Dl) = C0.19C96.6)(12.1 2)J/[64 C2/12)l =26.5 

Hf2 = f2Le2v22 /C6402) = C.0220 Cl00) C7.B2)J/C64 C2.5/12) = 9 

wl = 13.1 + 26.5= 2.25 = 41.85 

w2 =13.1 + 9 + 0.95 = 23.05 

Pot.enci a = Wwrp/550 donde wp = gasto en peso 

wp = O. 268 fl, 3 /s x 68. 5 l b/f t. 3 = 1 8. 2 1 b/s 
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?olencia = (41.85 X 12.2)/550 

Potencia 2 = C23. 05 x 18. 2)/550 

1. 38 HP 

0.76 HP 

Considerando una eficiencia del 60~ : 

Potencia 1 = 1.38/.6 = 2.3 HP ... 2.5 HP 

Potencia 2 = 0.76/.6 = 1.26 HP .. l.5HP 

De l .as dos posi bi 1 i darles escogemos la bomba de 1. 5 HP, y 

lubería de 2 in. 

D Cin) A e rt 2 ) Q/A =v en 3 /seg) 

.00555 43.3 

1.5 . 012280 Zl. O 

2 . 02210 12.1 

Z.5 .03450 7.a 

3 . 04970 5.4 

3.5 .05590 4.8 

A 3.14 o2/4 x 144 

D ~ diámetro de la tubería. 

not.a: los valores de velocidad recomendados son los que se 

refieren a diamelros de Lubería de 2 in y 2.5 in. 

Con base en el teorema de Bernoulli: 

Z1 g/gc + E1 + vl 2 /2gc + Pl /dl + W ::: Z.2g/gc + v22 /2gc + Hf + 

P2/d2 + E2 
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donde: 

Z= dist.ancia, ge= aceleración de.la gravedad. v= velocidad de 

flujo, g= faclor de conversión. P= presión. de= densidad, W= 

lrabajo, Hf= rozamient.o. 

Z1 = o. vl = O, El = E2, ?1 = ?2 

W = Z.2g/gc + V22
/2gc + Hf 

Hf= f Lev2 /2gcD con 2gc = 64.4 

F CRe. e/O); Re= DvP/w 

R 1.1 X 62.3 = 68.5 

2.5 Cp X ,0000672 = l.68-3 

f= fanning 

Le= longilud equivalente 

e/D = rugosidad 

viscocidad 

Como la fermentación es un proceso exotérmico se requiere 

de un si slema que elimine calor. 

1. Most.o en la cuba de defecación CT = 20 , 22 ºe, 23 °Bx) 

pasará por un enfriamoslos, en el cual se bajará la 

lemperalura a 13°C. 

Con base en la ecuación de Biolelli: C= 1.17 X s +T - M 

donde: S Brix 

M lemperat.ura máxima deseada C°F) 

C grados Farenheil que se necesiten eliminar 

T lemperalura del conlenido en el recipienle C°F) 

s . 
23 X 0.6 

T 55.4 ºF 

M 71.5 ºF 

13.8 Brix 

C 13.8 X 1.17 + 55.4 - 71.5 = 0.05 

*NOTA: Al t.ercer día, se esperaque la T0 haya alcanzado 20°C 

y el Brix en el most.o sea el 60% del original 
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Por lo que puede esperarse una variación de 0,05 °F. La 

fer ment.aci ón seguirá su curso, y alfinali:zar la 

lemperat.ura será menor a los 22ºc. 

Equipo de refrigeracidn: 

1. Después de la defecación del most.o, ést.e sale por la 

cuba de defecacj ón a una t.emperat.ura en los recipientes es 

nuevament..e de 20c.C, procediéndose a enf'riar a 13°C. 

2. Cuando la f'erment.ación ha avanzado 40X, y debido a que 

ést.a es exot..érmlca, la t..emperat.ura en los recipient.es es 

nuevament..e de 20°C requiriendose un segundo enfriamiento a 

13°C. 

Por cada 17. 5 gramos de sacarosa por lit.ro de vino se 

forma un grado alcohólico o Gay-Lussac que es igual al 1X de 

alcohol en volumen. Aquí se desprenden 3. 2 Kcal de energía 

en forma de calor. Para un vino de 12 G. L. se desprenden 

aprox.imadament..e 38.4 Kcal/lt.. o 37.2 Kwh por cada 1,000 lit.ros. 

Parle de la energía se pierde por convección, y por 

radiación con el gas que se escapa a la atmósfera. 

Tomando como base el últ..imo año del proyecto, se 

requerirá enfriar aprox.imadament.e 50,000 lit.ros de vino. 

Calor a eliminar: 

1) Q m Cp dT 

m =masa del vino= 3,250lt. x 1.1 Kg/lt.. 3,575 Kg 

dT 20 - 13 = 7° e 



T"bla 4. A. 

calor aspeclfico a presiOn conslant~ 

ProducLos gramos Cp Ce~!~ 

Agua 927 0.988 C25°C) 

Glucosa y l evul osa 244 0.275 c2oºc) 

Azúcares en mosto 32 0.3 

Alcohol 114 0.581 C25°C) 

Glicerina (9~ .alcohol) Q 0.570 C25°C) 

Ot.ros productos(vlno) 32 0.3 

C0.988 X 827) + C0.272 X 244) + C0.3 X 32) 
Cp most...o 

827 + 244 + 32 

O.BlS Kcal/Kg°C 

C.998 X 827) + C.591 X 114)+ C.3x 32) + C.57 X 9) 
Cp vino 

Q1 

oe 

927 + 144 + 32 + 9 

0.923 Kcal/Kg°C 

3,575 X 0.010 X 7 

3,575 X 0.070 X 7 

20. 4 70 Kcal /hr 

21 , 772 Kcal /hr 

Qi y QZ se requieren eliminar en una. hora, por lo que el 

e~uipo deberá eliminar 21,772 Kcal/hr 



Tanques de levadura: 

En ést..os t.anques se prepara el pie de cuba que servirá 

de inóculo para la ferment..ación. 

El most..o ut..ilizado para ést..e fin cont..iene aproximadament..e un 

lOX de azúcares. Se prepara diluyendo el most..o normal que 

t..iene un cont..enido del 23X de azucares, y se est.eriliza. 

El t..iempo de preparciób es de 24 horas para cada t..anque y 

se necesit.an 163 lt. de cult.ivo, por lo t.ant.o se consideran 

dos t.anques de 200 lt. cada uno de acero inox.idable. 

Bodega: 

Se t.rabajan 30 días por año. 

maduración del vino: 9 meses aproxim.adament.e. 

Capacidad: 3500 lL/ dia X 30 dias = 105,000 lL 

Por lo que se necesit.an 5 t.anques de 20,000 lt. y 1 de 10,000. 

Filtracidn y clarificacidn: 

Habrá una merma del 14~: considerando t..rasi'egos 

Clarificación con bent..onit.a y 2 f ilt.raciones. 

105,000 x Cl-0.14) = 90.300 H 

Embotellado: 

90,300 lt. en 5 cargas o lot..es. o bien ao,ooo lt.. por 

carga, considerando 5 o 6 dias para el llenado. 
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41,194 ll /carga/ 10 días~ 4,000 ll/carga/día 

4,000 lL / 0.75 lL / boLella = 5350 boLellas/ día 

Con capacidad para 800 bol.ellas/hora, se ulilizará una 

llena.dora semiaulomálica con las siguienles caracleríslicas: 

- número de sifones: 12 

- proc&dimienlo de embotellado: as&pt..ico 

- consumo máximo de potencia: 0.8 Kw ó 1.1 cv 

Característ.icas de los equipos de refrigaración y 

f'ilt..ración: 

Refrigeración.· Potencia frigorífica valuada a +25, -1oºc 
al compresor en 80,000 Kcal/hr. 

Vino eslabilizado en 24 horas de +25, -5°C 

Potencia inst..alada al compresor: 36 cv 

Pot..encia instalada al motor: 5.75 cv 

Potencia instalada a la bomba: 2.5 cv 

Líquido figorígeno: amoniaco 

Instalación fija. 

Filtracidn: 

9,600 lL 

1. Fillro prensa. Capacidad de 500 ll/hr para fillar 5,000 

lt.. del vino/día, de esta forma el volumen Lolal será de 

120,000 ll en 30 días. Se realiza con filtro ayuda a razón 

de 1~ en volumen. Características: 
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- Número de placas: 20 

- Dimensión de las placas: 40 x 40 cm 

- Volumen lralado: 1,1200 ll/hr 

- Polencia inslalada: 2.4 cv 

FUENTE PARAMETROS DE CALCUL0 .......... (19) 
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4.A. 

PROYECTO• DIAGRAMA DE FLUJO 

CON CONDICIONES DE OPERACION 

Dl BUJAHTE 1 LEG 

º~rº 1 
Muestreo so2 
Análisis 

Mosto 

Agitador 

Prensa 
horizontal 

Vino de gota 

EQUIP01 

Recibo. 
l. Dosificador de so2 

cap.: 4. 5 kg. se requie
ren .018 g/lt 

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

3. Tubería de acero inox. 
2.5 in. de diam. 

4. Tanque de fn. con cha
queta y agitador 
4.1 salida de mosto 
4.2 salida de liquido 

5. Bomba con inversor de 
flujo. 

6. Bomba para orujo 
7. Prensa para orujo cap. 

-15 ton/hr 
8. bomba con inversor de 

!lujo. 



l. ,., 
co 
' 

PffOVECTOo DIAGRAMA DE FLUJO 

CON CONDICIONES DE OPERACION 
ICQUIF'01 

DIUUJAHTIC1 LEG 9. Tanques de alrnacenamien 1--------....::::=-------'------c------------¡ to. re= control remoto 

para entrada. t= termomc 
tro. 

10. equipo de re[ rige ración 
11. centrífuga clarificadora. 

capacidad de 10000 lt/hr 
12. filtro de placas con ca

pacidad para 6000 lt/hr 
13. Tanques de almacenamie 

to con cap. para 40000 lt 
14. Embotellado, 3000 bote

llas/he. Etiquetado. Empa
que. 



4.3. Linealllien~os y polÍticas de organizaci~n. 

La organización de las actividades de la empresa se basó 

Lomando en cuent..a varios criterios: 

-Agrupacion lbgica. 

-Se busc~ que la concesibn de aut..oridad se hiciera de lal 

manera que no se produjeran conrlicLos o algÚn otro t.ipo de 

f'ricciones;. 

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

efectiva para alcanzar las metas fijadas. 

-Hacer posible una convivencia sat..isfact.oria para los 

empleados. para asi poder obtener su mejor rendimiento. 

En base a ~sLos crit..erios, la organizacion de la empresa. 

ser~ sociedad de responsabilidad limitada; los miembros son 

responsables de las obligaciones de la sociedad solament..e por 

el mont.o de su par t..i ci paci bn en el ca pi t.al de la misma, sin 

que ést.a part..icipaciÓn est.é evidenciada por cert..ificados de 

propiedad. 

En ést..e Lipa de empresa los socios no pueden transferir su 

part.icipaciÓn en la propiedad de la misma sin el 

consent.imient.o de los ot..ros socios, la vez que su 

part.icipaciÓn en las desiciones de la empresa es proporcional 

al capital que han aport..ado.C14) 

Organizacibn t..;,cnica y adminislrat.iva: El Upo de 

organizacibn que se considere en la formulacibn de el 



proyecto industrial, habr~ de influir en el monto previsible 

de los gast.os generales y por lo t.ant.o en la viabilidad del 

mismo, de aquÍ que sea necesario est.ablecer t..ent.at.J.vament.e el 

t.ipo de organizaci~n que podrÍa. adopt.ar la empresa que se 

es~ableciera para llevar a cabo el proyecto. 

La organizaci~n de una planLa indust..rial, consist.e en 

derinir. asignar, implementar, y coordinar las runciones que 

es necesario llevar a cabo para lograr de una manera eficaz 

los objet.ivos de la misma. E:st.a organizacibn incluye la 

designaci~n de los depart.ament..os y personas que han de 

realizar las funciones, y la especiricaciÓn de las 

relaciones que deben exisLir 

persor.al. e 16) 

entre depart.ament.os y 

En el or gani gr ama I • se muestra la organizac1;;,n 

depart.ament.al. En la part.e superior del mismo. se encuentra 

el grupo de inversionist.as mayori t.arios que a t.rav~s del 

Consejo de Administ.raci~n. t.ornari las decisiones de mayor 

peso e inf'luencia en el desempef'(o ful.uro de la empresa así 

como t.ambi~n evaluar~ el t.rabajo realizado. La gerencia 

general asumirá la responsabilidad de dirigir, coordinar y 

cont.rolar la fase operat.iva de la empresa, de ~al manera que 

los dif'arent.es depart.ament.os que la conforman t.r-abajen en 

equipo. Esta se apoyara, a su vez. en un equipo de 

asist.ent.es que le ayudar~ en la f'or-mulaciÓn de planes y 

proyecLos, proporcionará la inf'ormaci~n necesaria que ayude 

en la t.oma de decisiones y brindará consejo en aspectos 

jurÍdic:os. t..;,cnlcos y admJ. ni st.rat..i vos. 
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La organizaci~n general de la empresa cont.empla la 

creación de cua.Lro areas en las cuales est.ar.i. repart.ida la 

responsabilidad y autoridad de la misma, asÍ como la creaci~n 
de planes y proyect.os de soluci~n a problemas compet.ent.es a 

cada una de ellas. Est.as áreas en ning~n moment.o ser~ 

independient.es unas con respeclo a et.ras. sino que trabajarán 

en conjunt.o. reportándose ledas ellas a la gerencia general, 

con el propÓsilo de incrementar la product.ividad y eficiencia 

de la compai"iia. En ~st.as .i.reas est.arán cont.empladas dos 

gerencias, la de produccibn y la de relaciones indust.riales, 

y dos subgerencias, la de finanzas y la de vent.as. 

La subgerencia de finanzas llevar.i. los regist.ros 

cont.ables, manejará y cent.rolará el estado financienro 

int.erno y proveerá los servicios generales legales y de 

oficina para la compaf'íÍa Las funci enes que t.endr á a su 

cargo incluyen contabilidad (general. de cost.os e impuestos); 

preparaci~n de la n~mina y de reportes financieros y 

est.ad:Íst.icos~ realizaci~n de presupuest.os y supervisibn de 

los cr~ditos otorgados y cobranzas. 

Las funciones que tendrá su cargo la gerencia de 

relaciones i ndust.r iales incluyen todas 1 as act.i vidades 

necesarias para asegurar y mantener la eficiencia de la 

fuerza laboral. La subgerencia de personal se encargara del 

reclut..amient.o. asignacibn de puest.os, jubilaci~n y 

capacit.acibn; evaluacibn del t.rabajo y el programa de 

incentivos, transferencias y promociones del y al personal 
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asÍ como la organiz3.ci~n de event.os sociales, cult.urales y 

deportivos que perm.it.an una mayor convivencia ent.re los 

empleados. La subgerencia de relaciones laborales t.rat.ará 

los problemas con sindical.os, negociación de cont.rat.os 

colectivos de l.rabajo, y en general. procedim.ient.os de 

cumpl imJ. en to. Las relaciones laborales implicarán la 

part.icipaciÓn conjunt.a de autoridades empresariales y 

trabajadores 

relacionadas 

la determinación de 

con sueldos y salarios, 

las polÍ t.icas 

cont.rat.aciÓn y 

condiciones de trabajo. Est.as act.ividades se llevarán a 

cabo por la int.errelaciÓn con el sindicat.o en tres áreas: 

procedimientos y act.ividades para la organizaci~n de la uni~n 

ent.re las dos part.es de la empresa, cont.rat.aciÓn y 

procedimient.os de inconformidad de empleados. Por su part.e, 

la subgerencia de relaciones pÚblicas cent.rolará y, en su 

caso, mejorar;._ la ill\dgen de la empresa para con el mercado 

consumidor, agencias y secret.arias gubernamentales e 

i nversi oni s t.as. En general, se encargará de manejar los 

asunt.os externos con el fin de disminuir los errores y 

agilizar t.rámit.es para obtener la influencia !'avorable del 

pÚblico y crear una conciencia de buena volunt.ad; ésto 

t.raer~ como consecuencia un aument.o en el numero de 

inversionist.as, client.es y crédit.os, una disminuciÓn de los 

problemas y disput.as indust.iales y conducirá, asÍ mismo, a 

mejores consideraciones gubernament.ales y de grupos 

profesionales, cuando puedan aplicarse. El programa de 

relaciones pÚblicas sera un plan enfocado ganar la 

acept.aci~n de los objet.ivos y pr~ct.icas de la empresa. Se 
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t..omar~ en cuenLa la opini~n de los empleados mediant.e 

esd.udJ.os de act..J.t..ud y eficiencia; el int.erés de los 

inversionist..as puede increment.arse por medio de sencillos y 

atractivos planes anuales; la aceptación p~blica de la planla 

puede ganarse mediante visitas guiadas y comerciales de radio 

y lelevisi~n. así como presencia fÍsica en rerias y event.os 

regionales. La subgerencia de higiene y seguridad 

industrial, implementar~ planes y programas de combate contra 

incendios, asistencia en caso de sismo o desast.re, brigadas 

de primeros auxilios y enfermaría. 

La gerencia da producción t.iene a su cargo las diversas 

funciones relacionadas con las operaciones de producci,;n y 

algunas acLividades de servicio. En nuest.ro caso, se tienen 

siete subdivisiones que facilit..ar~n el control de la misma. 

La je!'alura de compras pocurara las mat..erias primas 1 

refacciones herramientas y maquinaria necesaria en el proceso 

product..ivo. Por su parte, la superintendencia de control de 

producci~n supervisará todos los aspectos relacionados con la 

manufaclura de los product.os y cent.rol de la materia prima y 

preparar..;,_ Órdenes de producción basadas en la demanda. Las 

subherencias de ingeniería de proceso y de invest...igac1Ón y 

desarrollo t.rabajarán en la implementación de planes y 

programas de opt..imizaci~n, la primera en el as:peclo práct.ico 

y la segunda en el aspecto t..eÓrico y experimental, para 

obtener el mejor provecho de equipo, inst...alaciones y personal 

as! como también la reali2acci~n de estudios para la 

modernizaci~n de la plant.a y de los procesos t.odo ti.st..o 

enfocado a un aumento directo de la p~oduct..ividad. La 
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superint.endencia de mant.enimient.o por su part.e, vigilar~ el 

correct.o funcionamient.o de t.odas las inst.alaciones y equipo 

de la lplant.a, y a t.rav~s de la supervisi~n del ..;,rea de 

mant.enimlent.o, aplicará mant..enimient..o prevent..ivo peri~dico • 

o correct.ivo, en caso de ser necesario a los mismos. La 

jefat.ura de almacén y t.alleres mantendrá en ex.ist.encia equipo 

y refacciones necesarios en la manut.enc i ~n de las 

instalaciones de la plant.a. La superint.endencia de cent.rol 

de calidad checará a lravás de la supervisi~n de laboratorios 

las mat.erias primas y la calidad de los productos terminados 

y la comparara cont.ra las especificaciones necesarias, 

perm.f.t.iendo asi el ingreso a la plant.a de las primeras y la 

salida al mercado de los segundos. El jere de sericios 

técnicos será el encargado de brindar asesoría técnica al 

personal de laboratorios, asÍ como t.ambién proponer los 

procedimientos de an~lisis. La superintendencia des product.o 

terminado. a través de las jefat.uras de empaque y embarque, 

será la responsable de la ent.rega del producto a los cent.ros 

de di st.r i buci ~n y consumo. AsÍ mismo y a t.ravás de la 

jef at.ura de almacenamiento de producto t.erminado, manlendr..;, 

un st.ock permanente del mlsmo para asegurar una continua 

dist.ribuci~n. 

La subgerencia de vent.as sera la encargada de la 

mercadot.encnia del producto y dse manejar las agencias de 

vent.as roráneas. La primera de éstas incluye el desarrollo 

de canales de dislribuci~n. la bÚsqueda y apert.ura de nuevos 

mercados. proyección y pronÓsLico de venLas. realización de 
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c.ampai'i.as publicit.a.arias y promocionales para los product.os 

eXisLent.es y para los de nuevo ingreso al mercado y plant.ear.i 

las recomendaciones especÍ.ficas para el mejoram.1ent.o de los 

producLos de la empresa asÍ como t.ambi~n el sugerir nuevos 

product.os. ~a supervisión de las agencias for.inesas 

conLempla la dist.ribucirbn de ellas en Lres .;,reas generales 

des influencia. la nort.e, la cent.ro y la sur cerca de los 

cent.ros principales de consumo. 

E:'n el aspect.o operativo de la empresa. el esquema de 

organizacirbn lineal y de asesoría (organigrama 11) muestra el 

reconocim.i.ent.o y asignaci~n de act.ividades asi como la 

coordinaci~n de ~st.as mediant.e su agrupaci~n en depart.ament.os 

bi.sicos Cgerenci as y subgerenciass) y derivados 

Csuperint.endencias. jefaturas y actividades especializadas), 

En ~sle organigrama se muestran las relaciones de linea y 

asesoria. Las primeras tienen una ressponsabilidad directa 

en el cumplimient.o de los objetivos de la empresa y se 

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

lÍnea de aut.oridad que va del !primero al Último. La 

nat.uraleza que t.endr.in las relaciones de asesorÍ.a es 

consul t.i va. Se apoyar;;_ en asesores para el manejo dsea 

det..alles del t.rabajo administ.rat.ivo. proporcionar~n la 

inforrnaciÓn necesaria para la t.oin'l de decisiones y ofrecer~n 

consejo en la formulacirbn de planes y proyect.os. La empresa 

cent.ar.;, con asesores en asunt.os legales. t.r 1bular1 os 



contables, de investigaci~n. en relaciones p~blicas, de 

personal, ingeniería, presupuestos y producci~n. Este equipo 

estará forma.do por personal de la misma empresa que est~ 
asignado a diferentes áreas y que, no por ello, carezca de 

la capacidad para brindar apoyo y asesoría en asuntos, que en 

general, compelen a lodos y que es el manejo eficiente de 

la compaffÍa con un elevado nivel de productividad y 

calidad,(18) 
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4.4. Localizacion, Dise~o y Distribuci~n de la Planta. 

4.4.1. Localizaci~n general de la planla. 

Una pl ant.a vi Li vi nÍ col a debe es Lar localizada en una 

regiÓn donde ex.isla un amplio mercado para el produclo o 

produclos y t..ambién la disponibilidad de la malaria prima 

requerid.a en el proceso debe ser buena. 

La localizaci~n de la planla sera vilal para la 

sobrevivencia de ésta y para su crecinúenlo posterior. 

Aspectos a considerar para la localizaci~n de la planla: 

1) Fuente de la maleria prima. 

- La disponibilidad de maleria prima debe eslar asegurada en 

el momenlo de inicio de operaci~n de la planla y en el futuro. 

-Distancia que hay ent.re la fuente de mat.erias primas y la 

plant.a. 

2) Mercado. 

Se hace un an.i.lisis de la demanda conlra la dislancia, 

crecinúenlo de la demanda, y el an~lisis de la compelencia en 

el presenle y en el fut.uro. 

3) Disponibilidad de energía. 

Disponibilidad de energía el~ctrica y de combuslible 

Analizar las reservas fut.uras de energía y sus coslos. 
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4) Disponibilidad de agua. 

Hay que t.omar en cuenta la dureza del agua. t.emperat.ura y 

carga microbiana. 

Cant.idad de agua a ut.ilizar. 

5) Cl i rn.a 

Considerar la humedad y t.emperat.ura del ambiente. se 

considera la mecinica de los suelos. la t.opografia y su 

historial sÍsmico. 

6) Transportaci~n. 

Disponibilidad de carreteras y ferrocarril. 

Tambi~n se efectúa un an;lisis legal sobre la construcci~n 

y sobre los desechos industriales. así como los impueslos que 

hay que cubrir. 

Para determinar la localizaci~n del equipo dentro de la 

planta. se consideran los siguienles crilerios: 

a) Localizacibn de lÍmites de baleria. Es importante saber 

la localizaci~n de las corrient.es de alimenlaci~n y descarga 

en un proceso a fin de que los equipos que ulilicen dichas 

corrientes de manera inmediala. no queden alejados de ellas. 

Con ~slo se evit.an gast.os adicionales. 

b) Dividir en secciones de proceso. Est.o se efectuó con el 

objetivo de organizar la produccibn y facilit.ar la misma. El 

fact.orde seguridad se incrementa al dividir en secciones la 

plant.a. 
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c:> Aprovechamiento de espacio. Este factor es import.ant.e 

debido a que de lo contrario los costos se incrementarían y 

se anula la posibilidad de una ampliaci~n de la planta en el 

futuro. 

d) Seguridad. Este es el aspecto mas import.ante para decidir 

la localización del equipo de proceso en una planta. Se debe 

de dejar el espacio suficient.e entre los equipos para que 

el personal de la planta pueda circular libremente ent.re 

ellos y el mant.enitniento sea ~s sencillo. En caso de alguna 

emergencia deben de existir corredores amplios para que el 

personal. si el caso lo amerit.a, pueda evacuar la planta 

r.i.pidament.e. 

e) Tornar en cuenta la dirección de los vient.os. Est.e a~pecto 

se considera cuando se presenta un incendio en la planta. Se 

debe de localizar el equipo de t.al forma que cuando se 

presente el incendio. ~st.e no sea alcanzado por el fuego. 

f) Areas verdes y de recreo. Est.e aspect.o t.ambiti-n es uno de 

los ~s import.ant.es a considerar en la localizacii;;n del 

equipo. Las areas verdes, proporcionan un aspecto agradaba a 

la plant.a. da lugar a una posible expansii;;n de la misma. El 

recreo represen La salud ment.al y .;.st.a a su vez, 

productividad. Es indispensable que una planta posea lugares 

de recreo para su personal. 
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4. 4. 2. Microlocalizacii;;n. 

De ti.st.a manera, la regii;;n a considerar en la 

localizaci~n de la planla, es el eslado de Zacat.ecas. cuyas 

materias primas. si reunen las variedad~s y calidades 

deseadas. ade~s de los ract.ores más importantes que inciden 

en la localizaci~n de la planta. 

4.4.2.1. Aspectos generales del area de microlocalizacii;;n. 

El estado de Zacatecas se localiza geogr~ficamenle en la 

part.e Cent.ro Nort.e del paÍs, ent..re los paralelos 21grados 

3 minutos 9 segundos de latitud norte y ent.re los meridianos 

100 grados 9 mi n 95 seg de l ali lud oeste. Ocupa gran parle 

de la mesa del cent.ro. una proporción de la Sierra Madre 

Occidental y algunas estribaciones de la Sierra Madre 

Oriental. El Tr~pico de cáncer alraviesa al estado a los 

23 gdos 7 mi n. Limita con siete entidades federativas: Al 

Norte y al Oest.e con Durango, al Noroeste con Coahui la y 

Nuevo Le~n. al Este con San Luis Potosi, al Sur con Jalisco y 

Aguascalientes y al Suroeste con Nayaril. 

La superficie del est.ado es de 73.252 Km2, que representan 

el 3.7~ en relaci~n al Territ.orio Nacional y donde ocupa el 

d~cimo lugar, parlicularmenle se divide en 56 municipios que 

comprenden 3447 localidades, de las cuales 2,978 corresponden 

a ranchos, rancherías y localidades menores. De sus ciudades 
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sobresalen por su importancia: Zacat.ecas. Fresnillo y 

Ojo C~lient.e que se ubican en la parle Cent.ro-Este y Jerez en 

la regiÓn central. 

Hidrografia: Las corrientes pluviales que surcan el 

t.errit.orio ..i.rido no llegan a formar realment.e un sistema 

hidrol~ico por la escasez de precipit.aci~n en la regiÓn. 

aunque cuent.a con varios rÍos. ent.re los que dest.aca el 

Aguanaval por ser el mas caudaloso e i ncl usi ve algunos se 

encuent.ran secos una gran parle del arfo. 

Ot.ro rÍo import.ant.e es el Juchipila. el cual se extiende 

en. la regi.;n sur del estado. beneficiando la zona que lleva 

su nombre y los municipios de Tabasco. Huanusco y Jalpa. 

Existen en la ent.idad 15 almacenamient.os con finalidades de 

riego y generaci~n de energÍa el~ct.rica principalmente. 

Orografía: Zacat.ecas es de los estados ni.is mont.af'fosos de la 

RepÚblica. ocupa parle de tres regiones fisiogr.i.ficas: la 

Sierra Madre Occidental, la Mesa Central y la Sierra Madre 

Orient.al 

Clima: El clima en el estado, es de los mas ~ridos en el 

paÍs. el 85X de su superficie es semi~rido. el 12Y. subhÚmedo 

y el 3X complet.ament.e ~rido. La mayor parle de su ext.ensiÓn 

es de clima templado. SegÚn la clasificación de Koppen. sÓlo 

existen dos lipes de clima con sus respectivas variantes. 

1. Al Sur de la entidad el clima es templado lluvioso, con 

variant.es de t.ipo des~rt.ico y una temperatura de 22°C como 

máximo. 
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2. En el Norte y en el area des~rt.ica predomina el clima 

seco de est.epa con escasas lluvias. 

En la regi~n central el clima es f'resco con una 

temperatura media anual de 19 grados Cent.Ígrados. 

El estado presenla variantes estacionales de t.emperaturas. 

tiene inviernos frÍos, salvo en la parte suroesle en que el 

invierno es c~lido sin cambio t.~rmico bien definido. 

Uso del Suelo: El 67X de la superficie del estado, está 

cubierta por mat.orral desérlico y por .;,reas sin ningi:in t.ipo 

de veget.aci~n. alcanzando 42, 100 Km2. Est.o deja el 42. 6X 

para las labores agrÍcolas, ganaderas y forest.ales, lo cual 

representa en t.errit.orio 31,162 Km2. 

Las tierras agrÍcolas representan el 14.5Y. del total, las 

forestales el 19.0~ y los pastizales, el 10X; la mayor part.e 

de las actividades agrícolas se realizan en la parte central 

del estado. En su mayoría es agricultura de t.emporal con 

bajos rendimientos. 

Los cultivos ~s importantes son maíz, frijol, chile, 

girasol y rrutales entre los que se destaca la vid. 
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4.4.2.2. LocalizacJ~n del mercado de consumo. 

El mercado nacional de vinos de mesa est.~ dist.ribuÍdo en 

lodo el paÍs, cocent.rándose la mayor parle del consumo 

nacional en los principales cent.ros urbanos, como son: D.F., 

Est.ado de M~xico, Guadalajara y Mont.errey. 

El estado de Zacat.ecas, geográficament.e se ubica con 

respecto a ~st.as ent.idades a una distancia no mayor de 700 

Km, resul t. ando así un 1 ugar 

planta vi ti vi ni col a. 

adecuado para i ns tal ar una 

Existen en el estado lres planlas vinÍcolas que procesan 

uva y que deslinan su producci~n a la industria del brandy. 

La transformaci~n que d.a.n al product.o es int.ermedia en el 

proceso de elaboraci.;n de brandy ya que producen vino p~ra 

dest.ilar y aguardiente. La plantas son: Vides S.A., que 

produce aguardiente y se localiza en el municipio de Luis 

Moya:; Vindesa produce vino para dest.ilar y se localiza en 

el municipio de Enrique Estrada y la planta Lic. Jos~ Lopez 

Portillo la cual produce vino para destilar y 

en el municipio de Fresnillo. 

localiza en 

Exist.en t.ambi~n dos plant.as productoras de vino en al 

estado, que fueron creadas durant.e la d~cada pasada, y su 

desarroÍlo es a~n incipiente, su producci~n es limit.ada y su 

mercado no est~ al:rn definido, siendo sus productos poco o 

nada conocidos en los centros urbanos antes mencionados. 
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Exist.en t.ambi~n cinco f'rigorÍf'icos para uva en el est..ado, 

de los cuales dos se encuent.ran en el municipio de Ojo 

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

La tabla 4.8 que se presenLa a cont.inuaci~n det..alla las 

disLancias de los principales centros urbanos en relaci~n a 

ZacaLecas y el porcenLaje de su consumo referido al total. 

Macroregi~n 

M_;,xico D. F. 

Guadal ajara 

Monterrey 

Quer~t.aro 

Puebla 

Fuenle: Co.9a. Pedro Domecq 

Zacalecas (Km.) 

612 

410 

500 

400 

800 

Total 

" Consumo Tot.al 

53.0 

7.0 

5.0 

3.5 

4.0 

72.5 

Zacat.ecas est..i mejor localizado que Baja California 

Norte, que es el est..ado con mayor t.radici~n vinÍcola, 

productor de vinos de buena calidad, la diferencia en 

Jci 1 omet.ros de ambos es t.ados con el Di st.r i to Federal es de 

2,500 Kms. 
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MAPA 4.B LIMITES POBLACIONALES Y MUNICIPALES 

Miguel 

Durango 

,1 
1 
i 
i l..,'; ~ 

C•fnP_i'1.t!~"i'i f 
..... 1• 1 

.t •J • • 
I 1 .. -./ 

·" • '\.. Jalisco 
't ,. 

Teul de O. Ortega 

Limite estatal 

Limite municipal 

Capital del estado 

Poblaciones 

/\".~·-·-\~~~~~~\.Concepción del 
..... _ .. "\,.. ~·.,.. ..... 

' Camacho · ·-._, 
·' 

Auz.a "J • ·-·u, 
,., 

,•' 

~· 
/ 

/ 
·' I 

Guanajuato 

Oro 

-128-



MAPA 4.C. HIDROGRAFIA 

!. Rió Aguamaya s. Ria Calatlan 

2. Rió Grande 6. Rio Mei.quitic 

3. Ria Valparafsa 7. Ria Juchipila 

4. Rfa Jerez 
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MAPA~ ~ 

l. Cálido subhúmedo S. Semicálido semiseco 

2. Semicálido subhúmedo 6. Templado semiseco 

3. Templado subhúmedo 7. Semicálido seco 

4. Cálido semiseco 
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MAPA 4 F. USO DEL SUELO 
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4.4.3. Determinaci~n del t.arnaf'lo de la planta. 

4.4.3.1. An~lisis de los factores determinantes del tarnaf'lo de 

la plant..a. 

Capacidad del Hercado de consumo: Regional y Nacional. 

a) Mercado Regional: El fact..or mercado regi anal no es de 

manera alguna factor det.erminant..e para la localizaci~n de la 

plant.a en det..errninado lugar. ya que el consumo por regiones, 

salvo el D. F .• es relalivarnente pequef'lo comparado con el 

mercado nacional. 

b) Mercado Nacional: Durante el periodo 75-85 las 

devaluaciones y deslizamientos conslanles de la moneda 

nacional eran casi permanentes, y el precio de los vinos 

extranjeros era inaccesible al consumidor promedio, ésto hizo 

que la indust..ria vitivinÍcola mexicana t..uviera un gran 

apogeo. Hoy en dÍa, por efect..os de la apertura comercial, se 

ha lesionado a la industria nacional ya que ha sido demasiado 

acelerada, sobre todo en lo que se refiere a la eliminaci~n 

t.ot.al de requisitos de imporlaci~n. 

Aunado a ~st.o debemos lomar en cuenla que el consumo per 

caPi t.a de vi no en el pa.Ís es de poco menos de medio 1 i t..ro al 

a~o y que en M~xico aún no ex.isla una cult.ura enol~gica 

consolidada, y los vinos import..ados aun cuando sean de 
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calidad mÍnima t.ienen impacto psicol.;gico en el consumidor y 

se venden en forma masiva, asÍ vemos que aunque el volumen de 

vent.as de vino se haya incrementado un 25X en ~lt.imo a~o, el 

consumo de producto nacional no vari~ en los dos t'.°.lt.imos 

aNos. A raíz de ~st.o. ahora exist.e una demanda que ant.es no 

ex.ist.Ía, aquel que no acostumbraba lomar vino, ahora lo t.oma. 

Se espera que en un corlo plazo, el boom de import.aciones 

se equilibre y ~st.o d~ mayor est.abilidad al mercado, lo que 

dar~ entonces oport.unidad al paÍs de compelir con vinos de 

alt.a calidad a precios razonables, y la Asociaci~n Nacional 

de Vit.ivinicult.ores est.~ t.rabajando para lograrlo. (4) 

Por lo que respecta a la relaci~n localizaci~n-mercado, la 

mayor demanda del producto se concent.ra en el D.F. C52.9X de 

la producci~n)l, y est.ando el consumo muy repartido en el 

rest.o del paÍs sería, desde el punt.o de vist.a mercado, 

convenient.e la localizaci~n de la plant.a en el D.F. pero, 

di f icul t.ades t.~cnicas hacen no recomendable la si t.uaci~n de 

la plant.a en et.ro si t..io que no sea el que t..enga la mayor 

disponibilidad de la mejor uva para vino de mesa, por et.ro 

lado en la zona seleccionada ya se cuent.a con una est.ruct.ura 

b~sica, que permite hacer menores inversiones. 

4.4.3.2. Disponibilidad y localizaci~n de la materia prima en 

el est.ado de Zacat.ecas. 

Dada la especif'icidad de uva que se requiere para ~st.e 

lipo de vino, encontramos que las mejores condiciones 

climat.ol~gicas para el desarrollo de .;st.as variedades 

específicas, se encuentran alrededor de las ciudades de 
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Fre5ni1lo y Ojo Caliente.y que aclualmen~e ya se nota en ~sle 
eslado una tendencia a seleccionar variedades propias para 

~ste f'in; así encontramos que la disponibilidad de Cabernet 

Sauvignon, Ruby-Caber net. , Chardonnay, Carignane, 

Chenin-Blanc, et.e. abarca las necesidades del proyeclo. 

4.4.3.3. Caract.erÍsticas de los recursos f'inancieros. 

Los recursos financieros di sponi bles, pueden ser los 

necesarios para la inversión y capit.al de trabajo pues se 

puede cent.ar con el respaldo financiero de Banrural, y los 

di ferenles f' i dei comi sos que apoyan a la creaci ~n de 

Agro-indust.ri as. 

4.4.3.4. Caract.erÍst.icas de la mano de obra. 

La mano de obra que se requiere para una planta de ~sla 

lipa y Lama~o es una mano de obra cuya especializaci~n es muy 

r.icil lograr durant.e el Lrabajo, es adern.;;_s temporal la mayor 

necesidad de ella. 

Por est.as caraclerÍst.icas est..e Lipa de plant.a pueda muy 

rácilment.e cont.ralar mano de obra de ext.racci~n campesina y 

capaci Lar la a muy bajo cost.o y en poco tiempo. Est.e f'act.or 

no inf'luye en la det.erminaci~n del t.amaf"ro de la plant.a, ya 

que la mano de obra necesaria, es muy r.icil de conseguir. 
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4.4.3.5. Tecnología disponible. 

Siendo ~ste un proceso tan antiguo, no existen pat..enles 

que impidan el uso de la tecnología que se encuentra 

disponible en la lit..eralura al alcance de cualquier t.~cnico, 

sin embargo la disponibilidad de t.~cnicos es quíz~ el fac~or 

critico, aunque se puede contratar personal capacitado ya sea 

en las plantas de los vinicultores o en el extranjero. 

4.4.3.6. PoliLica econ~mica regional. 

No existe en la regi;,n de Zacat.ecas y Aguascalient..es 

ninguna disposlci~n de t..ipo riscal o econ~mica que limile el 

tama~o de la planta. 

4.4.4. DiseNo de dislrlbuci~n de la planta. 

El croquis de dist.ribuci~n de la planta, se presenta en 

la fig 4.1. 

Se recomienda para t..oda el area d& tanques una super'ficie 

de 2000 m2. 

El equipo de refrigeraci~n se podri colocar en la secci;n 

de tanquerÍa. en la parte central. 

Se requerirá construir un area de bodega y de proceso 

Cembot.ellado, y af"iejamient.o), asÍ como talleres .para lo que 

se sugieren las siguientes áreas: 
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Bodega de producto t.erm.inado 1. 800 m2 

Bodega de Empaques y Mat.. primas 600 m2 

Sección de a~ejarnient.o 300 m2 

Sección de embot.ellado 600 m2 

Sección de Talleres 300 m2 

Tot.al: 2600 m2 

El equipo de molienda para la uva Ct.olva de recepción 

con t..ransport.ador sinfÍn y molino de rodillos con bomba 

Foulograppe a desnivel), se colocaría al lado del sist.ema de 

recepción-molienda. Para ello se hará necesario inst.alar un 

sist..ema guia para vaciar las t.olvas, 

El escurridor y la prensa se podrán colocar ent..re la 

secci~n de recepción-molienda y la t.anquerÍa. Las bombas 

ser~n desplazables, siendo su lugar de t..rabajo t..oda la 

sección de t.anquerÍa principalment..e. 

El equipo de embot.ellado se ubicará en la secci~n del 

mismo nombre y su dist.ribuciÓn int.erna est.ar~ en funciÓn de 

las necesidades y conveniencias plant.eadas por el equipo que 

se adquiera.C19. 13) 
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4.A. 

PHOVECT01 PLANO GENERAL· DE L GENERAL 
:EQUI P01 PLANTA 

1-r;º='='='"=~=A=H==T~E~·==~L~E~G~==;::.=========~==========================~--i l. 2. Bodegas 1 3. Area de producción. 
4. Auditorio. 

11 

5. Biblioteca. 
6. Baños. 
7. Areas verdes. 
8. Area de recivo. 
9. Talleres. 

10. Comedor. 
11. Area administrativa y 

financiera. 
12. Estacionamiento. 
13. Recepción. 
14. Lab. de control de ca

lidad, desarrollo de nue
\OS productos y bodega de 
materias primas y de em
¡nque. 



4.B. 

PROYECTO! AREA. DE PRODUCCION 

LEG 

íl 

EQUIP01 

l. Tanques de fermentación 
2. Tanques de almacena

miento a baja tempera
tura. 

3. Centrifuga. 
4. Filtro. 
S. Tanques de almacena-

miento. 
6. Tanques para llenado. 
7. Lavadora de botellas. 
8. Llenadora. 
9. Encorchadora. 
10. Etiquetadora. 



CAPITULO 5 

FACTIBILIDAD ECONOHICA 

5.1. Datos eisicos para la Slmulaci~n del Proyecto. 

Tabla 9. A. 

COSTOS DE PRODUCCION EN UNA HECTAREA DE VIREDO (1989) 

RUBRO I Ml'ORTE C $) :-. I NTEGRACI ON BRIX 

Mano de Obra 891992 15. 4 3.70 

Materiales 338857 5.9 1. 4 

Insumos 736934 le!. 7 3.05 

Operación de 

Maquinaria 4575<!5 7.9 1. 39 

Servicios 1076439 4.47 

Cost.o de 

Financiamient..o 556869 9.6 2. 31 

Amcrt.izac!Ón 251889 4.4 1. 05 

Ulilidad 1151297 19. e 4.77 

TOTAL 5797714 100. o 24.04 

B>< ; s <!4.04 "'·"· 
f'UEN'1'S:: D\.ar\.o "'" JWPARC(Al., H•rmo•\llo, jun\.O ... 
U~eP. 
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5.2 

ESTADO DE RESULTADOS !000) ----- -- ---------- -----
11!1 1m 1m 1194 1m 

INGRESOS TOT!LIS 
COS!OSDJRECJDS 

572,000 
lOS,lll 

6001600 
325,900 

629,200 
34E.,'H2 

657,800 
368,5•8 

m,400 
390,628 

COllTRIBUCIDN llAROIKAL ;::1::! ;?!~~~~ ;~;,;~~ ;~~:;;; !~~:!!~ 
COSTOS FIJOS 

SALAllOS J0,000 301000 ~g:~~~ J0,000 J0,000 
ftANTENlftlEMTO 20,000 i~:ii~ 20,000 20,000 
ENERGIA ELECTRICA lS,000 35,000 35,000 35,000 
AGUA l0,000 10,000 ~~:iii 10,000 10,000 
ADNlllSTR.ICION 20,000 20,000 20,000 20,000 

GASTOS FIJOS TOTALES 115,000 llS,000 m,ooo 11s,ooo 115,000 

DEPRECIACIOM HISTORICA 22,3BO 22,380 22,lBO 22,380 22,380 
DEPRECIACION REVALUACION 
IJIORTIZACIOllES 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 

TOTAL COSTOS FllOS 141,380 147,180 147,lBO 141,180 147,380 

RESULTADOOPER.ICION 119,287 127,320 134,848 10,Bll 14B,l92 

TOTAL INGRESOS KO OPERATIVOS 
vos 

13,SOO 111,000 122,SOO 49,000 

RE5'JLTADO ANTES IMPUESTOS 1s,m (19,óBO) 12,348 92,912 148,392 

!SR 22,893 6,114 46,436 74, 196 
PtU 6,817 270 31Ul 11,525 11,011 

RESULTADO METO ~~~~!! ~~?1?;~~ :~!~~ !~1?!! ~?:!!! 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------
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INDICES FIN!NCHROS __________ H _______ 

19!1 1112 1193 1m 1195 

MARGEN OE OPERACION 211 211 211 221 221 
(UTILIDAD DE OPERACION A 
INGRESOSTOl!LESl 

!AS!DERETORHODELA!HVERSIOH 131 181 181 121 81 

¡¡¡¡~¡D~o,;¡¡A¡ 1 ~1:111MA:e1os 
INVERSION PRO!EDIOI 

C08ER!URA DE !i!ERESES (VECES) imm Ilm~¡¡s/m:m:0i:ll 
COBERTURA DE GASTOS DE OPERACIOH (DIASl 392 365 218 193 213 

(ACTIVO C!RCULIHTE A COSTOS DIRECTOS 
flJOS,DEPRECIACIOHES Y ANOilllACIOHESl 

RA!OH CIRCULANTE (VECES) 
(!OJAL DE ACTIVO A PASIVO CIRCULAN![) 

DEUDA LP/DEUDA LP+CAPITAL !VECES) 
(CREDITOS Y PROVEDORES A L.P. A 
IHVERSEOH PROMEDIO) 

PUNTO DE EOUILIBP.10 
((n funciorrd1vutu} 

PUNTO EiUILIBRIO m,m 251,m 256,381 261,126 266,981 
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fLUJO DE ErECTIVO (000) --------------------
llll 1192 lfü 1991 1995 

flUJOOPERATIVO ............................ 
lNGRESOS1 

lMGRESOSTOIAlES m,ooo 60!:!:1 62i:m 657,800 68l:l~~ -INCREft. cm • coa 47 ,667 2,m 

INGRESOS OPERATIVOS 524,lll 598,217 626,817 615,01 681,0l1 

305,lll 3l~:iii m,m 368,518 3li:M3 30,000 ~:~~~ 30,000 
IEHIO lMii ii:m 201000 !~:i~~ EC!ilCA 1~~:~~~ JS,000 

ES.AOftON. us:ooo 115,000 1'5,000 1 1?:f~~ 2f:U~ 6,17• •6,436 
270 i:1i& 11,525 

1¡:m INCREft, EH 1 (178, 111) 8,570 8,990 
INCREft, EH CIPADOS 
-INCREft. EN s (12,281) 1,714 1,156 1,798 1,840 
-INCREft. EN ISR PORPAOAR 11,m (Jl,)25) 1::i~ 16,105 11,10• 
IMCREft. EH CAJA os !!~~!~~~! 1,430 1,00 1,430 

EGRESOS OPERATIVOS 101,126 460,581 m,m 531,026 511,587 

fLUJO OPERATIVO 422,108 137,635 151,182 121,l!O 8!,121 

SERVICIO DEL 
PAGO IMTERE 0) 73,500 117,000 122,500 19,000 
PAGO flMANC ADICIONAL 
TOTAL ANORT PRINCIPAL C,P, 100,000 200,000 
AftORT.PROVEO JO C,P, 
TOTAL ANORllZACION PRINCIPAL L,P, 
AJ!OllT,PROVED ACI HlO L,P, 

SERVICIODELAOEUD! 73,500 117,000 :::!~~ m,ooo 
FLUJO OlSCREClOH!L -----------------
INGRESOS 

INGRESOS NO OPER!llVOS 
INGRESOS x VENIA ACTIVO FIJO 
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nuJo DE memo 1000> 

1991 1992 1993 1991 

VENTA rlLllLES 

IMGIESOS DISCRECIOMILES 

m,oo~ 

8,038 1,351 17,455 

EGRESOSDISCRICIONALIS ,m:iiii 8,0J8 1l:~lli i!Nll> flUJODISCRICIONAL (8,038) 

NUEVO r!NAMCIMllMTO -------------------
rlMANCIANllNTO AOICIO!IL REQUIRERIDO 
TOTAL SOLICITUDES C,P, J00,000 
SOLIC,PROVEO ACT FIJO c,p, 
TOTAL SOLICITUDES L.P. 
SOLIC,PROVED AC1 FIJO L.P. 
APORTACIONES CAPITAL 

TOTAL flNANCIAMllNTO 300,000 

CAMBIO NITO IN llCEOINTES DI memo ------ ---- -- ---------- -- --------
FLUJO OPERATIVO 122,908 m:iii m:m 121,390 B!,m 
SERVICIO 01 LA OIUDA dl:!~) 219,000 
FLUJO DISCRECIONAL (8,038) (l,J51) (17,455) 
TOllL FINAMCIANllNTO J00,000 

IMCRIM (DICRl!l mmms 252,408 (17,403) (71,318) (128,%0) 71974 
SALDO FINAL llCEDENTES :~~:~~~ ~==:~~~ !~?:!~: :~:!~: !~:i?~~ 
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CONCLUSIONES 

En base al est.udio de mercado realiza.do observamos que 

el proyecto se encuent.ra con import..ant.es restricciones de 

acceso como son barreras cul t..urales. económicas y 

sensoriales. 

La indust.ria vit..ivinicola atraviesa por un moment.o de 

crisis debida en gran parte a la apertura comercial, lo que 

ha ocasionado un desequilibrio con respect.o al auge que se 

t..uvo en la década 1970- 80, en la que exislió cierto 

prot.eccionismo al producto nacional y se realizaron esfuerzos 

por consolidarse a nivel nacional y darse a conocer en el 

ext..erior. 

En el periodo 1991- 83 hubo un súbit.o cierre de 

f'ront.eras debido a una devaluación económica. est.o permit.ió a 

la induust.ria vit.ivinicola crear vinos de carácter variet.al 

con la intensión de dar una opción más al consumidor 

acostumbrado a vinos con estas caracteríslicas. 

Durante la últ.ima década ha habido un conslante 

desequilibrio en la producción nacional aunque el mercado se 

ha mantenido est.able o con ligeros ascensos. siendo éste 

siempre limitado con respecto al grueso de la población 

mexicana. 

Por otra parle han surgido produclos que brindan nuevas 

formas de consumo, como los coolers y sangrías, que son 

bebidas de carácler refrescanle, y a su vez t.ienen un sabor 

dulce que se adecúa más al guslo mexicano. 
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El desarrollo de la industria vilivinícola en México no 

es una empresa fácil, las principales barreras a la entrada 

de nuevos productores las constituyen la disponibilidad de 

tierras para el cultivo de la vid. la integración vertical en 

el proceso productivo y el monto de inversión, así como las 

disposiciones legales y sanilarias a que esta sujeta la 

indust.r!a. 

En la part.e de tecnología del proyect.o podemos decir que 

la gran mayoria del equipo necesario es de importación, pero 

la disponibilidad es relativamente buena. El proceso escogido 

para el proyeclo (clásico), ofrece la ventaja de poder irse 

incrementando si la demanda del producto así lo requiere, 

esla est.rategia permite un capital inicial menor al que 

pudiera haberse necesitado si se hubiera escogido un sist.ema 

continuo; además que para dicho sislema se requieren 

volúmenes de producción muy allos que no se podrían cubrir 

con el product..o elegido Cvino varietal). ya que no habría 

malaria prima disponible suficient..e. 

En cuant..o a la ingeniería del proyecto, el equipo 

diseñado se est.imó para cubrir la producción de un periodo a 

mediano plazo. con perspectivas a increment.ar su capacidad de 

acuerdo al ent.orno del mercado. 

La planta se situó en Zacalecas, porque est.e est.ado por 

sus caract.eristicas ofrece buena disponibilidad 

de materia prima y demás servicios que requiere la industria. 
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El est.udio de f'aclibilidad económica se realizó en base 

a un programa de simulación f'inanc:iera y un sist.ema de 

sopor le de desiciones, los cri t.erios fueron manejar un monto 

de producción pequeño debido a la disponibilidad de mat.eria 

prima e int.roducción al mercado, lo que implicaría un alto 

precio del producto, pero se prefirió manejar un mont..o de 

inversión allo, acarreando una linea de crédito y gastos 

f'inancieros menores. 

Las proyecciones indican que debido al desequilibrio 

present.e en la industria vitivinícola, sería conveniente 

esperar a que se defina la tendencia del mercado. Podría 

decirse que ést.e no es un moment.o propicio para abrir una 

nueva indust.ria e ingresar al mercado con un vino varielal 

como única opción. 

Podemos pl ant.ear como solución abrir mercado con 

producción de brandy, bebidas re.frescant.es a base de vino, 

que reul t.an rent.ables a menor pla:zo, 

variedades bonificadoras. 

bién vinos con 
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