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TERMINOLOGIA

TERMINOLOGIA

El término VINO del latin vinum deriva del griego oinos. Sus paralelos son:

:: Arabe: waynah

:: Gregoriano: gvino

www.elbibliote.com
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ESTE VOCABLO LATINO
FUE ADOPTADO POR LAS
LENGUAS PREHISTORI-
CAS GERMANAS QUE LO
TRANSFORMARON EN
WINAM. DE AQUI SUR-
GIO EL ALEMAN ACTUAL
WINE, EL HOLANDES
EIJN, EL SUECO Y EL
DANES VIN Y EL INGLES
WINE.
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:: El vino se relaciona con el término portugués Vinho, el francés Vin y el italiano Vino.

Este vocablo latino fue adoptado por las lenguas prehistéricas germanas que lo
transformaron en Winam. De aqui surgié el aleman actual Wine, el holandés Eijn,
el suecoy el danés Viny el inglés Wine.

En las lenguas romances, el espanol Vino se relaciona con el término portugués
Vinho, el francés Vin y el italiano Vino.

Mas alla del vocablo que se decida utilizar para designar al fino
liquido proveniente de la vid, lo cierto es que todas las cepas del
vino estan determinadas por la uva. Asi, si se desea obtener un
vino tinto Cabernet Sauvignon se debe plantar una vid que de
uvas de este tipo de cepa.

El vino, en simples palabras, es agua alcoholizada obtenida del extracto completo
de la uva: semilla, pulpa y cascara. Hoy en dia es comercializado en todo el mun-
do en distintas variedades. Incluso, hay varias regiones del mundo que se nutren
principalmente de los beneficios econémicos que les deja la industria del vino. La
calidad del mismo depende del clima, del tipo de cepas y de la experiencia acu-
mulada de los vinicultores.

www.elbibliote.com
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:: Este cuadro fue pintado en 1595 por
Caravaggio y representa a Baco, el
dios del vino

g HISTORIA DEL
EL BIBUOTECOM VINO

HISTORIA DEL VINO

Los primeros datos que se han recopilado del Vino g
se encuentran en el Antiguo Testamento. Se
cuenta que Noé planté vinedos en el arca, ela-
bor6 el primer vino y se produjo la primera
borrachera de la historia. También se hace
alusion alvino, que representa la sangre del
Ser Supremo, en la ultima cena de Jesus. En
tanto, se registran otros datos en la antigua
Grecia, cuna de la cultura, donde se tomaba
el vino mezclado con agua y se conservaba
en pellejos de cabra.

Ya desde esa época el vino era un

bien de lujo que engalanaba a la alta so-

ciedad. Siempre estaba presente en los banquetes de importancia
y en los actos politicos. En torno de un “buen vino” se han celebra-
do importantes acuerdos.

Incluso, en las primeras civilizaciones de Egipto, Grecia y Roma se
adoraba al Dios de los vinedos Ilamado Dioniso o Baco.

4 | it ;I'.,liil'k"
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Hace mas de 4000 afos, en China, ya era famosa la fermentacion de la uvay en
el siglo IV a.C ya se conocia el arte de la vinicultura en Egipto. Uno de los gran-
des apasionados por esta bebida fue Julio César quien se encargé de difundirlo
por todo el Imperio Romano. A su vez, fueron los romanos los que se ocuparon
de cultivar las primeras plantas de vinedos en Espana. La produccion, de aquel
entonces, se destinaba principalmente a la demanda que hacia la Iglesia para la
celebracion de las Comuniones.

Pero, las plantaciones mas grandes se han atribuido a Carlomagno. Durante su
imperio se experimento y se obtuvo rica experiencia con esta actividad. De esta
manera, se lleg6 al siglo XIl con un buen nivel de produccion y calidad.

Carlomagno establecio leyes para la vinificacion. Dicen que en un
viaje por Borgona, les entregd la abadia de Saulieu a los benedicti-
nos con la condicién de plantar uvas blancas (el vino tinto le man-
chaba la barba). Hoy ese vino se llama Corton-Charlemagne.
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'OPRIETE DE

A Pierre Pérignon se lo vincula con la idea de
comercializar el vino en botellas con corcho. A
la par de este auge, proliferaron plagas de fi-
loxeras que afectaron a los vinedos y dejaron
a Europa casi sin produccion. Hacia el siglo XIX
, el vino se veia alterado y generaba grandes

ACTUALMENTE, ,EL ENO- pérdidas. El problema era que los vinos de una
LOGO ES UN TECNICO misma produccion envejecian en diferentes
CON UNA GRAN PREPA- tiempos a pesar de ser guardados en toneles
, iguales. La solucion a este conflicto la dio Pas-
RACION, QUE DIRIGE teur cuando establecié que en un tonel que
LA FABRICACION DE UN se encontraba cubierto con pintura el vino no

VINO A LO LARGO DE fermentaba porque no se daba lugar al ingre-

so del oxigeno.
TODO EL PROCESO QUE

SU FABRICACION RE- Gracias a este descubrimiento la produccién comenz6 a proliferar y actualmente no
solo Francia es el creador de grandes vino sino que en toda Europa se ha conseguido
QUIERE. ) . ) . n .
desarrollar importantes producciones. Ejemplo de ello son los vinos espanoles de Rio-
ja, Ribera del Duero, Somontano..., portugueses como los de Madeira y Oporto.

En tanto, el vino como ciencia es lamado enologia y alli se nuclean los conoci-
mientos sobre la elaboracion. Enologia proviene de “oinos” que significa vino,

hoy en dia se ha consolidado como una importante ciencia que ha encontrado
su lugar en las universidades. Dado que siempre se sospeché que algunos
vinos eran buenos para ser bebidos recién fermentados y otros es mejor de-
jarlos anejar, se pusieron en marcha estudios e investigaciones con el fin de
determinar el comportamiento de los vinos.

Varias personas se han dedicado y se dedican a estas observaciones pero se
puede decir que Pasteur fue el padre de esta ciencia que dio los primeros pasos
en las investigaciones. A partir de sus resultados se abrieron nuevas investiga-
ciones que procuraran mejorar la calidad y conservacion de los vinos.

Actualmente, el endlogo es un técnico con una gran preparacion, que di-

rige la fabricaciéon de un vino a lo largo de todo el proceso que su fabri-
cacion requiere.

www.elbibliote.com
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ELVINOY LASALUD

El vino, que es uno de los elementos mas an-
tiguos de la nutricion humana, es considero
como una bebida con propiedades benéficas
para la salud. Ya en el ano 1600, Olivier de Se-
rres escribia en su Theatre una opinion que el
pueblo en general sostenia: “Después del pan,
viene el vino, segundo elemento entregado por
el Creador para la conservacién de esta vida, y
el primero celebrado por su excelencia”.

Siqueremos iraun mas atrasen la histo-
ria, podemos citar a la célebre frase

del Eclesiastico que evidencia
que hace mas de 1000 anos
atras de nuestra era el vinoya
se consideraba indispensable
para la nutricion: “Ve, come
alegremente tu pan y bebe con
gusto tu vino”.

Como podemos ver, desde épocas
remotas se asocia al vino con la salud.

En los siglos XVIl y XVIIl se lleg6 a consi-

derar que el agua era una mala bebida. Sydenhar sostenia que la gente de recursos
mas limitados, que tan solo bebia agua, no llegaria a conservar su salud si el orga-
nismo no se adaptaba a esas malas condiciones. Apoyaba esta idea, Buffon que
decia: “El agua pura no bastaria a los trabajadores para mantener sus fuerzas”.

www.elbibliote.com
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El ser humano siempre ha estado en la busqueda de satisfacer sus necesidades
en el marco de otros beneficios. Es decir, no solo ingiere alimentos para nutrirse
sino para responder a demandas psiquicas como el stress, la fatiga, las preocupa-
ciones, etc. Asi, el vino, lazo de unién entre la Tierra y el Espiritu, siempre ha sido
visto como algo mas que una simple bebida que suple la necesidad de sed. No se
tiene registro de ningun otro producto, que salido de la tierra, ocupe un lugar de
honor en el imaginario social.

LIMITES DEL VINO

Se podria confeccionar un largo listado de los beneficios que tiene el vino
para la salud humana pero antes de eso es necesario fijar ciertos limites y
establecer como debe ser su consumo.

En primer lugar, hay que destacar que para aprovechar cada una de sus vir-
tudes es necesario no pasar los limites diarios de ingesta. Sobre este tema,
numerosos especialistas e investigadores han desarrollado su postura.

Uno de los profesores mas famosos en materia de vinivultura, Tremoliers,
ha disertado en su ultimo congreso sobre diversos aspectos del alcoholis-
mo. Alli establecio que cuando se debe establecer |a cantidad de vino que

puede ingerir una persona para que los beneficios surtan efecto se deben
de tener en cuenta varias caracteristicas de la persona como el peso, la
edad, el estado de salud, etc. En linea general, consider6 que se trata de

sujetos adultos, con buen estado de salud y equilibrada nutricion “el organismo
puede normalmente oxidar al maximum un litro de vino para un hombre y tres
cuartos de litro para una mujer. Mas alla de estos limites si una de las condiciones
no se cumple (desnutricion, por ejemplo), el alcohol se oxida mediante procesos
toxicos que justifican su nocividad”.

www.elbibliote.com
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HAY QUE DESTACAR
QUE PARA APROVE-
CHAR CADA UNA DE
SUS VIRTUDES ES NE-
CESARIO NO PASAR LOS
LIMITES DIARIOS DE
INGESTA. SOBRE ESTE
TEMA, NUMEROSOS
ESPECIALISTAS E IN-
VESTIGADORES HAN
DESARROLLADO SU

POSTURA.

Pero, cuando la dosis no es respetada el vino se puede convertir en un liquido per-
judicial para la salud que puede generar importantes enfermedades psicoldgicas,
como el alcoholismo, o fisicas, como la cirrosis. Durante mucho tiempo el alcoho-
lismo ha sido considerado como una “funesta pasion” por el beber. Sin embargo,
en los Ultimos anos se empezo a hablar de una enfermedad alcohdlica. Se consi-
dera que esta patologia es una “sumisién fisica complicada con una obsesion
mental” que afecta a las personas que un estado psicoafectivo particular.

EL VINO COMO ALIMENTO LIQUiDO

. Muchos bebedores de vino sostienen que son importantes consumido-
" res de agua dado que esta bebida contiene cerca de goo gramos de agua

P B - por cada litro de vino. Sin embargo, sus riquezas van mucho mas alla que
/y las propiedades del agua. Tomado en la cantidad recomendable, se lo pue-

de considerar como un alimento liquido de grandes virtudes. Atencion, estas
> virtudes no son iguales en todos los vinos. Mas bien esto depende del terreno
donde fue criado el vinedo, de la edad de embotellado, de los cuidados recibidos

y de la calidad de produccion.

www.elbibliote.com
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S DEL VINO

Todo vino cuenta con una importante cantidad de calorias. Esto varia de acuerdo
al grado alcoholico del vinoy a la cantidad de azucar que lleva incorporada.

Si consideramos al vino como una disolucion de alcohol en agua y no tenemos
en cuenta al resto de los elementos que lo componen, el vino puede ser definido
como un alimento de ahorro, dado que el alcohol es uno de los primeros elemen-
tos que utiliza el organismo (contrariamente a lo que sucede con los azucares,
las grasas y los acidos aminados). De esta manera, permite economizar otros ele-
mentos energéticos. Sin embargo, por si solo no puede mas que asegurar el 50%
de los gastos energéticos del organismo.

Un litro de vino aporta al organismo cerca de 65 -85 calorias por
cada copa ingerida de 100 ml. A continuacion detallamos las calo-
rias de las principales bebidas alcoholicas.

BEBIDAS CON ALCOHOL CANTIDADES

Aguardiente 1/2 copa (100 ml)
Cerveza 1jarra (240 ml)
Champagne 1copa (100 ml)
Sidra 1/2 copa (100 ml)
Conac 1/2 copa (50 ml)
R6n 1.copa (50 ml)
Vermut dulce 1copa (35 ml)

Vermut seco 1copa (40 ml)

Vino blanco 1copa (100 ml)

ENOLOGIA Y VITICULTURA EL VINO Y LA SALUD

Vino rosado 1copa (100 ml)
Vino tinto 1copa (100 ml)
Vodka 1/2 copa (30 ml)
Whisky 1dosis (100 ml)

www.elbibliote.com
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UNO DE LOS ELEMENTOS
DONDE SE ENCUENTRAN
ESTAS SALES VITA-
LES ES EL VINO Y CABE
DESTACAR QUE NO ES
SENCILLO DETECTAR
ESTAS SALES EN OTROS
ELEMENTOS COMESTI-
BLES. POR LO TANTO,
EL VINO, SE CONFIGURA
COMO UNA FUENTE IM-
PORTANTE A TENER EN
CUENTA PARA LA INCOR-
PORACION DE SALES.

8
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| LAS SALES MINERALES Y LOS OLIGOELEMENTOS

Las sales minerales son elementos esenciales que necesita el organismo para po-
der desarrollar las actividades vitales. Algunas de ellas son el azufre, sodio, cloro,
magnesio, hierro, potasio, etc. El organismo las asimila solamente bajo forma de
sales organicas. Esto quiere decir que las ingiere combinadas con otras sustancias
del reino animal o vegetal. Solo, como excepcion, la sal de cocina puede ser asimi-
lada en estado puro.

En uno de los elementos donde se encuentran estas sales vitales es el vino y cabe
destacar que no es sencillo detectar estas sales en otros elementos comestibles.

Por lo tanto, el vino, se configura como una fuente importante a tener en cuenta
para la incorporacion de sales.
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Contiene una fuerte concen-
tracion de sales minerales que
son perfectamente asimilables.
Entre ellas, se deben citar:

:: CALCIO

:: POTASIO

:: MAGNESIO
:: SILICIO

:: ZINC

:: FLUOR

:: COBRE

:: MANGANESO

.t CROMO

:: ANION MINERAL SUL-
FURICO.
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IjUNCIéN DIGESTIVA DEL VINO

La acidez natural, propia del vino, es un
estimulante que aumenta la secrecion
salivar la cual es indispensable y necesa-
ria para los procesos digestivos. Esta pro-
piedad ya era sospechada en tiempos
remotos. San Timoteo decia: “Deja ya de
no beber mas que agua. Toma un poco e
de vino a causa de tu estobmago y de tu
frecuente malestar”. Ademas es la tnica

bebida natural que no abre el apetito.

Intestino
delgado

Por otro lado, el vino coopera en la secrecion del jugo gastrico que es necesario
para las tareas digestivas desarrolladas por el organismo. A su vez, las diastasas
del vino ayudan a la digestion de los estomagos fatigados o degastados. Los tani-
nos actian como elementos excitantes de las fibras de todo el aparato digestivo.
Asi, el vino resulta un alimento regulador del organismo y ayuda a evitar el estre-
nimiento. Esto siempre es asi si se consume la medida recomendada.

Otra de los beneficios que esta ampliamente comprobado es la accion poderosa
que tiene para digerir los prétidos, es decir las carnes, pescados, quesos, etc. Esta
propiedad del vino resulta aprovechable, en el contexto de la actual vida, dado
que el consumo de prétidos ha aumentado como consecuencia de la elevacion
del nivel de vida. Cabe recordar, que por mucho tiempo el consumo de carne y de
otros alimentos estaba reservado para las clases sociales mas altas.

www.elbibliote.com
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PROPIEDAD VITAMINICA

Las vitaminas del vino son las mismas que las que contiene la uva. Consumiendo este

alimento liquido incorporamos:

VITAMINA C: ejerce propieda-
des sumamente eficaces contra
sobre la fatiga y el frio. Un depor-
tista necesita de 2 a 3 veces mas
vitamina C que un individuo en
reposo.

VITAMINA P (C2): actiia como un
factor de ahorro de la vitamina
C. Facilita el aumento de la re-
sistencia y genera un efecto real
sobre ciertos estados de astenia
con hipotensién.

VITAMINA B2 (RIBOFLAVINA):
Participa en el metabolismo de
los glucidos, de los prétidos, de
las vitaminas A, Bl y PP y de las
hormonas corticosurrenalianas.

VITAMINA B3: actia como un
importante estimulante para el
funcionamiento de las células.
Andross demostré que la capa-
cidad de trabajo de personas
que realizan actividades forzo-
sas (como los obreros) aumenta
a medida que se suministra mas
cantidad de esta vitamina.

COMPOSICION DE LA UVA cADA 100GR

CruDA
AGua 80,5¢
ENERGIA 71 Keal
GRASA 0,58 G
PROTEINA 0,66 GR
HIDRATOS DE CARBONO 17,76
FIBRA 16
PoTasio 185 mG
SobIo 2 MG
FosForo 13 MG
CaLcio 1 mc
MAGNESIO 3 MG
HIERRO 0,26 mc
ZINC 0,05 maG
VITAMINA C 10,8 MG
VITAMINA B1 0,092 mG
VITAMINA B2 0,057 MG
VITAMINA B6 0,110 mc
VITAMINA A 73 ILI
VITAMINA E 0,700 MG
FoLACINA 4 mcG
NIACINA 0,300 mc

ENOLOGIA Y VITICULTURA EL VINO Y LA SALUD



DESDE HACE MUCHO
TIEMPO EL VINO FUE
UTILIZADO COMO UNA
HERRAMIENTA DESIN-
FECTANTE PARA LAVAR
LAS HERIDAS Y LAS
LLAGAS. LAS PRIMERAS
CIVILIZACIONES ELABO-
RABAN POMADAS A BASE
DE ESTE LIQUIDO.

8
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Desde hace mucho tiempo el vino fue utilizado como una herramienta desinfec-
tante para lavar las heridas y las llagas. Las primeras civilizaciones elaboraban
pomadas a base de este liquido.

La accion bactericida se debe a su componente alcohélico y a los taninos, acidos
y eteres que son incorporados en su elaboracion. Esta sumamente probado que
un centimetro cubico de vino blanco al ser mezclado con caldo de cultivo tiene la
capacidad de matar al 99% de los colibacilos, bacilos de célera y de fiebre tifoidea.
Es por eso que, en periodos de guerra, el vino era distribuido entre los hombre
del ejército. No solo que les aportaba sales, energia, calor y buen humor sino que
también lo podian utilizar como liquido antiséptico. El Diario de Percy de la Cam-
pana de Prusia en 1807, nos confirma: “La disenteria hace progresos. E1 ejército
sufre de ella, pero débilmente. se distribuye . vino a las tropas porque es el mejor
preservativo”.

En la gastronomia también se conoce esta propiedad del vinoy
por eso es costumbre consumir ostras, mariscos y otras espe-
cies marinas con vino blanco. Esto es una importante medida
higiénica.

www.elbibliote.com
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1\0 ANTITOXICA

Cuando se trataban enfermedades contagio-
sas, febriles e infecciosas (ejemplo, la gripe) se
solia tomar un vaso de vino caliente y aromatizado.
Hoy en dia, a pesar del desarrollo de los farmacos, mu-
chas personas siguen con esa costumbre sanadora.

Este poder antitoxico también ha sido puesto bajo prueba en los
casos de intoxicacion generadas por alcaloides como la esparteina
y estricnina. Es muy util utilizarlo cuando se ha cazado una pieza
que esta cargada de toxinas de fatiga o cuyas heridas estan sucias.
En este caso el vino vuelve a cumplir una funcién higiénica.

| PROPIEDAD ANAFILACTICA

Este beneficio que aporta el vino fue siempre destacado por el profesor Weins-
senbach quien recomendaba macerar las fresas con vino tinto quince minutos
antes de ingerirlas con el propésito de evitar la urticaria que perjudica a tantas
personas.

| ENOLOGIA Y VITICULTURA TERMINOLOGIA
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EL VINO Y EL HOMBRE MODERNO

La relacion del hombre del siglo XXI con el de la antigliedad es

totalmente distinta. Antes estaba consagrado como un ali-

mento de primera necesidad por los beneficios que aportaba

al organismo. Pero, hoy en dia que se cuenta con variedad
de alimentos, medicamentos y soluciones para equilibrar el
cuerpo; el vino ya no se constituye como un alimento im-
prescindible de las dietas.

Mas bien, es considerado como una bebida tonica que tiene la capacidad de ha-
cer vibrar los sentidos, de acompanar un buen menu o de tan solo beberlo para
distenderse.

Algunos de los beneficios que le otorgan a hombre del siglo XXI son:

- Reduce la ansiedad

- Facilita los procesos digestivos

- El vino blanco es diurético

- Reduce los riesgos de contraer cancer

L DEPORTISTA

La persona deportista siempre esta vincu-
lada con la frase “deporte no alcohol” que
incluye a la prohibicion de un vino de cali-
dad. Pero, las investigaciones mas recientes
de dietética deportiva establecen que la ru-
tina alimenticia de una persona que realiza
deporte debe ser igual de pura, equilibrada y
sana que la de una persona que realiza los es-
fuerzos musculares corrientes. Tan solo en casos
especificos, los aperitivos y digestivos deben prohibir-
se en los regimenes del atleta. Por su parte, el resto de las bebidas presentan
algunos inconvenientes. Por ejemplo:

www.elbibliote.com
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LA ACCION TONICA Y
EUFORIZANTE GENERA
UN BUEN ESTIMULO A LA
MORAL DEL ATLETA QUE
MUCHAS VECES SE EN-
CUENTRA BAJO ESTRICTAS
DISCIPLINAS, PRESIONES,
ESFUERZOS, ETC.
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:: Jugos de frutas: muchas veces son mal digeridos. Sobre todos los realizados a
partir de los citricos.

:: Sidra: genera trastornos gastricos y ejerce accion laxante e irritativa en los in-
testinos.

:: Cerveza: produce una sensacion de pesadez, flatulencia y eructos.

:: Té y Café: si son consumidos en exceso generan insomnio y nerviosismo. Cabe
recodar que los atletas ya tienden a ser ansiosos.

Analizando las posturas y las opiniones de todas las personas, se encuentra a
quienes dicen que el deportista necesita beber vino porque es un precioso nu-
triente y estimulante inigualable. Claro, esto debe hacerse teniendo en cuenta
los limites aceptables para no caer en una borrachera. El desarrollo de esta idea
es el siguiente: si en los periodos de entrenamiento o en los momentos en que el
deportista exige mas su cuerpo, se recomienda una dieta rica en proteinas (carne,
pescado, huevo, queso); entonces se debe ingerir vino que combate la fatiga mus-
cular y nerviosa del organismoy a su vez mantiene su tono general.

Por otro lado, las sales minerales que contienen el vino ayudan
a prevenir la carencia de este elemento que no suele encontrar-
se tan facilmente en todos los productos. Cabe mencionar, que
un pequeno desequilibrio nutricional en la vida del deportista es
mucho mas notorio que en el de una persona que realiza los es-
fuerzos fisicos normales.
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También, el hierro y el azufre suelen faltar en la dieta de un deportista y justa-
mente estos dos elementos también se encuentran en el vino.

Por ultimo, la accion ténica y euforizante genera un buen estimulo a la moral
del atleta que muchas veces se encuentra bajo estrictas disciplinas, presiones,
esfuerzos, etc.

Algunas opiniones de especialistas del deporte:
Doctor Mathieu — médico olimpico-: “Para un sujeto normal, si la cantidad
de vino no excede de medio litro por comida (un litro diario) el alcohol es en-
teramente quemado por el organismo y el vino es una bebida excelente y

alimenticia”

Boigey — creador de doctrinas-: “el vino natural es la mds encomiable de las

bebidas alcoholizadas. Contiene un maravilloso complejo de sustancias utiles
y bien equilibradas que nada puede reemplazar”.

Doctor Encausse - inspector médico de la Alta Comisaria de la Juventud y de
los Deportes-: Saca la conclusién, notable por su prudencia, de que el cuerpo
médico debe predicar: “jla templanza, no la abstinencia! jla sobriedad, no el
ascetismo!”.

Igualmente, hay que hacer la salvedad de que no todos los vinos son recomen-
dados a los deportistas por todos los autores. Por ejemplo el borgona y vinos de
las riveras del Rédano se recomiendan para los dias de fiesta y alegria. Lo mismo
ocurre con el vino blanco que tiene la fama, entre los guia de montana de “rom-
per las patas”. Entonces, al deportista le quedan ppor elegir los vinos ligeros, los
redondos y completos.
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SE CUENTA, QUE EN LA
ANTIGﬁEDAD, CONCRE-
TAMENTE EN LA EPOCA
CAROLINGIA, EL VINO
SE INCORPORABA EN
EL REGIMEN DE LOS
ENFERMOS Y ANCIA-
NOS QUE HABITABAN
EN LOS ASILOS DE LOS
MONASTERIOS. SE HA-
CIAN NUTRITIVAS SOPAS
DE VINO QUE JUANA DE
ARCO DISFRUTABA CON
MUCHO PLACER.
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IVINO Y EL ANCIANO

Es muy conocida la frase que hace referencia
a la relacion del anciano con el vino. Se dice
que este alimento liquido es la “leche del
anciano”. Las personas de la tercera edad,
que necesitan mayor atencién sanitaria por
el propio desgaste de su organismo, suelen
tener un apetito deficiente que, en muchos
casos, genera un estado de desnutricion que afecta el sistema inmunolégico.
Ademas, suele no detectarse a tiempo generando mayores complicaciones. Para
este cuadro es recomendable el vino que estimula el petito y coopera en las acti-
vidades digestivas.

Las propiedades ténicas y estimulantes son efectivas para todos los organismos
que la edad ha convertido en asténicos. Por otro lado, este alimento liquido (sobre
todo si se trata de vinos licorosos o de vinos dulces naturales) aporta calorias.

.L VINO Y EL ENFERMO

Se puede decir que el vino es un buen remedio para aquella per-
sona que no goza de buena salud dado las propiedades benéficas
que contiene. Esto ya era sabido en la época de médico Hipdcrates
(460-377 antes de J.C.) que sostenia en sus enseifanzas que “El
vino es cosa maravillosamente apropiada al hombre si, en salud
como en enfermedad, se le administra con tino y justa medida”.

Como ya dijimos, las propiedades antisépticas que tienen el vino lo convierten en
un excelente alimentos que combate las infecciones. Ademas, se pueden distin-
guir otros beneficios de acuerdo a cada vino:

Vino dulce y blanco licoroso: es recomendable para los convalecientes, los depau-
perados, los asténicos. Atencién, un diabetico debe abstenerse de estas bebida
por su contenido de azucar.

Pequenios vinos blancos de poca azucar, agradable acidez y ligeros en alcohol: es-
timulan al apetito e intervienen en los procesos digestivos. Es recomendable para
los dispépticos que sufren de hipoclorhidria y obesos dado que el valor calérico no
es elevado y la accion diuretica es muy importante.

Vinos espumosos: es recomendable para algunos dispépticos.

Por lo general los vinos ligeros, poco robustos, de reducido grado alcohdlico, sean
blancos, rosados o tintos, convienen a todos los organismos y deben ser los pre-
feridos para el consumo corriente. Los vinos robustos, generosos, ricos en aroma,
aquellos que se conocen como “grandes vinos” deben ser reservados en la bodega
de los “tesoros” para los grandes dias.
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ENOLOGIA:
ELABORACION DE VINOS

Antes de desarrollar el proceso de elaboracion de los vinos es conveniente des-
cribir una serie de aspectos sobre los que se fundamenta la enologia para la
elaboracion de un excelente vino. Los principales aspectos serian:

AROMAS

» Balsamico

- Especiado

« Vegetal
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SABORES

»  Calido: de elevado grado alcoholico

«  Con Cuerpo: quiere decir consistente

»  Licoroso: dulce y almibarado

«  Equilibrado: arménico

. Vivo: bastante acido

«  Nervioso: acido sin ser agresivo

«  Vigoroso: estructurado y rico en alcohol

*  Meloso: aterciopelado y con azucares residuales

o Etc.

CEPAS - La de los vinos tintos son:

. Tanta

. Carménére

*  Sangiovese

+  Tempranillo

ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO

. Bonarda...

N
=

www.elbibliote.com



8

€L BIBUOTECOM

La de los vinos blancos son:

« Pedro Ximenez

* Semillon

« Ugni Blanc

* Gewurztraminer

« Sauvignon Blanc...

La de los vinos rosados:

e

ASPECTO

« Nitido: No tienen materia en suspension.

« Espumoso: Es el que desprende burbujas de gas carbonico obtenidas du-
rante la fermentacion.

ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO

« Frizante: Contiene gas carbodnico que fue incorporado luego de la fer-
mentacion.
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NO ES NECESARIO CON-
TAR CON UNA BUENA UVA
PARA ELABORAR UN DIS-
TINGUIDO VINO, SE SABE
QUE DE UNA UVA DE
MAXIMA CALIDAD PUEDE
SALIR UN VINO MEDIO-
CRE Y DE UNA UVA MALA
UN EXCELENTE VINO.

8

€L BIBUOTECOM

Estos son solo alguno de los aspectos que determinan la calidad de un vino. Hay
para todos los paladares y para todos los bolsillos. En la enologia es considerada
de igual importancia los procedimientos enolégicos que se emplean como el cli-
may el lugar donde se plantan las uvas.

Detras de la elaboracion del vino se esconde un arte que ha ido
evolucionando a lo largo de |a historia. Se ha enriquecido con nue-
vas tecnologias, técnicas y cepas. Los amantes de este arte pueden
determinar la calidad del vino con el solo hecho de percibirlo con
alguno de sus sentidos. Dicen en que la copa y el paladar, la cali-
dad se hace evidente.

No es necesario contar con una buena uva para elaborar un distinguido vino, se
sabe que de una uva de maxima calidad puede salir un vino mediocre y de una
uva mala un excelente vino. Esto es asi porque intervienen una gran cantidad de
factores hasta llegar al resultado final: tanto el clima, como la uva, la experiencia,
los procedimientos enoldgicos y la tecnologia se conjugan para lograr esa bebida.

" PROCESO DE ELABORACION

El proceso de elaboraciéon puede variar de
acuerdo al desarrollo de cada bodega. Pero,
en linea general, deben todas las industrias
vitivinicolas cumplir con las siguientes eta-
pas para conseguir un vino de alta calidad:

1. Vendimia y transporte
2. Molienda

3. Aplicacion de frio

4. Prensado

5. Inhibicion de oxidasas
6. Separacion de borras

7. Fermentacion alcohélica

8. Trasiegos

9. Embotellamiento

www.elbibliote.com
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PROCESO DE ELABORACION DEL VINO

r

ESCURRIDO } PASTA

PRENSADO

MosTo :
DESFRAGMENTADO FERMENTACION < ORruJoOS

.

DESCUBE

y

TRASIEGOS

4

CLARIFICACION Y ESTABILIZACION

4

EMBOTELLADO Y MERCADO
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1. Vendimia y transporte

La vendimia (cosecha) tiene lugar en los meses de septiembre — octubre, general-
mente. Es muy importante la forma de cosecharla. Frecuentemente el trabajo se
realiza a mano para seleccionar cuales son los racimos que tendran utilidad y no
danar el fruto.

Una vez que se empaquetan las uvas en cajones 15 kilos con el propodsito de
resguardar su integridad se transportan hacia la bodega. En esta etapa es me-
nesteroso resguardarlas de los efectos del oxigeno ya que les puede causar darnos
irreparables que repercutirian en el producto terminado.

ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO
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2. Molienda

Una situacion ideal consistiria en que la uva llegue sana, sin golpes ni
principios de fermentacion, en un lapso menor a una hora desde el vi-
nedo a la bodega. Una vez en la fabrica, se comienza con la molienda que
se lleva a cabo con moledoras despalilladoras a rodillo de acero inoxidable.
Una vez molidas, deben ser inmediatamente, refrigeradas debido a la tem-
peratura de campo a la que llegan (entre 35°C y 40°C) permitiendo una mayor
disolucion de oxigeno en el mosto recién escurrido.

3. Aplicacion de frio

Las uvas molidas son refrigeradas, a 18°C y
20°C, con el proposito de retardar la diso-
lucion de oxigeno. Asi se evitan procesos
oxidativos irreparables. Las investigaciones
de Dubernet y Ribereau-Gayon han esta-
blecido que los mostos de uvas consumen,
en promedio, 2 mg/| de oxigeno; por consi-
guiente, los 8 mg de oxigeno disueltos por
litro, en una saturacion por el aire a 25°C, son
consumidos en 4 minutos. Para comprender
mejor este fendmenos podriamos decir que
la velocidad media de consumo del oxige-
no por el vino es del orden de 1a 2 mg/| por
dia. De esta manera, se puede comprender
el grado de oxidabilidad de los mostos, en la
medida de su disolucion en la manipulacion
durante el proceso de extraccion del jugo.
Por estos motivos, las uvas, una vez molidas,
son enfriadas por un intercambiador tubular
o un tunel de frio.

| ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO
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:: El mosto es el jugo de la uva que contiene diversos elementos de la uva como pueden ser la piel, las semillas,
etcétera. Se considera una de las primeras etapas de la elaboracion del vino.

4. Prensado

Cuando se logra la temperatura adecuada, se procede a escurrir el mosto. Para
esto se utiliza una prensa neumatica que se programa mediante computadores.
Aqui se obtiene un 60 — 70 % de mosto de gota que se constituye como el de
mejor calidad; un 20 % de segunda calidad y un 10% de mosto de prensa. Estas
prensas son construidas con acero inoxidable y bajo un formato que evite oxida-
ciones. En su interior, se coloca una vejiga de neopreno que tiene la capacidad de
expandirse por la inyeccion de aire que recibe de un comprensor. Esto permite un
prensado suave, con una baja produccion de borras indeseables.

En esta etapa comienzan los procesos prefermentativos como consecuencia de
la rotura y molienda de las uvas. Cabe recordar que en este fruto se encuentran
enzimas llamadas oxidasas. Una de las que se destaca es la tirosinasa que se con-
centra en la parte exterior de la uva y el mosto.

En las épocas de lluvia es muy frecuente los vinedos sean victima de distintos ti-
pos de botritis, entre las que se encuentran la botritis sinerea, la cual tiene un alto
contenido de otra oxidosa llamada lacasa, la cual es soluble y por lo tanto esta
en el liquido. Estas 2 enzimas son denominadas polifenolasas, las que oxidan los
polifenoles, componentes normales de los mostos.

www.elbibliote.com
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5. Inhibicion de oxidasas

Una de las etapas fue la refrigeracion con el objetivo de retardar los fenomenos
prefermentativos. Entonces, si a esta preparacion se le anade anhidrico sulfuroso
(SO2)—entre 5y 8 g/HI - se inhibe la accion de estas polifenolasas. El agregado de
SO2 cumple con varias funciones:

- Clarificante, esto facilita una precipitacion mas rapida de la borra (parte
solida del mosto)

El paso siguiente es controlar y ajustar la temperatura del mosto la cual no debe
superar los 18°C.---

S—
-\ OH
O™ oH

www.elbibliote.com
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EN UN PERIODO NO
MAYOR A LAS 24 HORAS
SE DEBE LLEVAR A CABO
EL PROCESO LLAMADO
“DESBORDE PREVIO”
QUE CONSISTE EN LA
SEPARACION DE LOS
COMPONENTES SOLIDOS
DEL MOSTO. SE RECU-
RRE A LA ADICION DE
ENZIMAS PECTOLITICAS
PARA PODER LOGRAR EL
OBJETIVO.
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6. Clarificacion y separacion de borras

En un periodo no mayor a las 24 horas se
debe llevar a cabo el proceso llamado “des-
borde previo” que consiste en la separacion
de los componentes sélidos del mosto. Se
recurre a la adicion de enzimas pectoliticas
para poder lograr el objetivo.

Estas enzimas se encargan de descomponer las

pectinas (un importante componente de las pare-

des de las plantas) que se encuentran en el mosto. De

esta manera disminuye su viscosidad y se produce una clarificacion mas rapida.

La pectina es una agrupacion de hidratos de carbono que aparecen en estado co-
loidal en los jugos de frutas. Se presentan tanto en estado soluble como de forma
insoluble generando distintos efectos:

- En estado soluble aumentan la viscosidad del mosto y dificultan la clarificacion.

- En estado insoluble se agrupan con otras sustancias generando turbiedez.

ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO
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Esta sustancia es producida cuando la uva madura y si se las dejara actuar li-
bremente colaborarian en la clarificacion de mosto. Sin embargo, esto no es asi
porque su accion resulta lenta y entonces se necesitaria mayor cantidad de enzi-
mas para que la velocidad de decantacion aumente. Los efectos que generan son
diversos:

« Producen un mayor rendimiento del mosto, ya que cooperan
a su liberacion por ruptura de las paredes de las células que lo
contienen

» Reduccion de la viscosidad

r « Mayor calidad del vino luego de la fermentacion

o Menor volumen de borras

El “desborde previo” puede ejecutarse por desnivel, si es que las instalaciones lo
permiten, o por una bomba de desplazamiento positiva a otro tanque de acero
inoxidable. Otro método seria mediante la centrifugacion que se utilizaria para
procesos de masificacion. Un proceso alternativo seria la filtracion de los mostos
por medio de filtros rotativos al vacio, los cuales son de bajo rendimientoy, a cau-
sa de esto, ocasionarian una elevacion de los costos. El beneficio de aplicar, este
ualtimo procedimiento, seria permitir la eliminacion de las borras frescas, durante
el proceso de elaboracion. Lo que se traduciria en vinos de mejor calidad. Pero, si
no se cuenta con ninguna de estas herramientas es necesario guardar las borras
en una vasija, esperar que decantaran, trasegar el liquido sobreflotante, permitir
el deterioro de los vinos obtenidos (borras) debido a que en ellas se encuentra
mayor cantidad de oxidosas, bacterias y microorganismos indeseables, lo que la
utilizacion de estos filtros significa un trabajo agil, higiénico, mayor calidad en el
producto y por ende mayor beneficio econdmico. También ayuda a contaminar
menos los afluentes de la bodega.

www.elbibliote.com
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:: Levaduras causantes de la fermentacion

alcohdlica vistas al microscépio.
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7. Fermentacion alcohélica

Cuando el mosto ya se encuentra limpio de cualquier particula solida impropia
se comienza con los trabajos de fermentacién del mismo. Para llevar a cabo esta
tarde se puede optar por usar dos tipos de levaduras:

- Levaduras indigenas del mosto, que puede encontrarse en poca cantidad
por el proceso de limpieza realizado anteriormente.

- Levaduras seleccionadas, que compran en forma liquida o seca (liofilisdas).
Para usarlas hay que hacer un pié de cuba que consiste en el agregado de
5g a 10g de levadura seca (del género elegido) por hectolitro en un volumen
aproximado del 10% al 15% del mosto a fermentar.

Esta levadura utiliza el mismo ENCUBADO, FERMENTACION ¥ MACERACION
oxigeno del mosto para reprodu-
cirse y efectuar la transformacion
de azlcares en alcohol, dioxido de
carbono y compuestos secunda-
rios. En esta etapa el problema de
oxidacion no existe pero cuando
se termina con esta etapa resurge
el viejo problema debido a que el
SO2 ha sido consumido.

DESCUBADD, PREMSADD ¥ FERMENTACION MALOLACTICA

Prensado

8. Trasiegos
Este proceso se realiza con el ob- Pasta
jetivo de eliminar las sustancias

producidas durante la fermenta-

cién, como SH2 (acido sulfidrico). Vino de yema
Esta tarea puede efectuarse me-
diante el primer trasiego, donde
el vino se deja fluir de manera
que tenga contacto con el oxige-
noy de esa forma el vino vuelve a
la normalidad.

Vino de

- prensa §

Trasiego

rasiegos

{ Clarificacion

Mas tarde se realiza el ajuste de
SO2y se prepara para la clarifica- -
Cién, es deCir dejar el vino |0 méS Vino recién hecho Estabilizacion joneEn
limpio posible. Existen diversos

clarificantes: bentonita, caseina,

obo albumina, preparados comerciales, etc.

Por otro lado, para resguardar al vino de las posibles oxidaciones se cuenta con
gases inertes. Primitivamente se le agregaba el clarificante al vino mediante una
bomba centrifuga y de esta manera se generaba una incorporacion de oxigeno
que daba lugar a areacciones de oxidacion. Hoy en dia, este inconveniente se ha
superado y se utilizan gases inertes. En una vasija de 50000 litros se pueden ho-
mogeneizar los vinos mediante la inyeccion de este gas a una presion desde 2,5
a 3 Bar en un minuto de aplicacion. Asi, se logra el no contacto del vino con el
oxigeno y una rapidez insuperable en la realizacion.

www.elbibliote.com
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LOS CORCHOS ELEGIDOS
TAMBIEN DEBEN SER ES-
TERILIZADOS. PARA ELLO
HAY QUE SUMERGIRLOS
EN AGUA HIRVIENDO
Y NUNCA REUTILIZAR
UN CORCHO USADO. ES
OPCIONAL LUEGO SOME-
TERLOS A UN BANO DE
PARAFINA'Y LACRARLOS.
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9. Embotellamiento

Se recomienda utilizar botellas de las tonalidades verdes o amarillo ambar ya que
son las mas apropiadas para la conservacion del vino. Otro de los cuidados que
hay que tener con las botellas es su tratamiento cuando son nuevas: hay que
mantenerlas unos dias con una solucién de acido tartarico al 15%. En el caso de
que sean usadas hay que dejarlas unos dias con agua que contenga un1% a 2% de
carbonato de sodio en disolucion. Luego hay que enjuagarlas con agua caliente.

Es menesteroso realizar la limpieza de las botellas con mucho espero y siguiendo
las reglas ya que de esto dependera la conservacion del vino. Para llenar las bote-
llas se recomienda cargar todo el contenido en una sola operacion evitando que
se airee el vino. Esta operacion se realiza considerando los trasiegos anteriores, es
decir mediante sifon con una manguera de goma o plastico. En el extremo de esta
ultima es aconsejable colocar una pinza de manera de graduar progresivamente
la velocidad de salida. Esta debe llenarse hasta unos 4 cm. de la boca 'y enconchar-
se inmediatamente evitando el contacto prolongado con el aire.

Los corchos elegidos también deben ser esterilizados. Para ello hay que cumer-
girlos en agua hirviendo y nunca reutilizar un corcho usado. Es opcional luego
someterlos a un bano de parafina y lacrarlos. Quienes conocen de vino afirman
que analizando el corcho ya se puede ir determinando si el vino sera bueno o no.

www.elbibliote.com

| ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO

(O8]
N



8

€L BIBUOTECOM

) ‘DE ELABORACION
TANTO CIENTIFICOS

COMO INVESTIGADORES Las nuevas tecnologias incorporadas en el campo de la vinicultura responden a
HAN ADVERTIDO QUE EL necesidades tanto comerciales como ecologicas. En los ultimos anos la maqui-
naria y las herramientas se han mejorado con distintos objetivos que plantea la

CALENTAMIENTO GLO- realidad misma. Tanto cientificos como investigadores han advertido que el ca-

BAL DEL PLANETA ESTA lentamiento global del planeta esta afectando al vinedos y de en consecuencia a

AFECTANDO AL VINEDOS la industria que genera importantes ingresos para varias regiones y es sinénimo

de fuentes de trabajo. En consecuencia, se ha adelantado la fecha de cosecha y se

Y DE EN CONSECUENCIA  h3 generado una circunstancia particular: los vinos tienen mayor concentracion

A LA INDUSTRIA QUE de etanol y los pH son cada vez mas elevados. Una proporcion significativa de los
vinos alcanza 14-16 % (v/v) y pH alrededor de 4 para los vinos tintos.

GENERA IMPORTANTES
INGRESOS PARA VARIAS
REGIONES Y ES SINO-
NIMO DE FUENTES DE
TRABAJO.

Aca surge la necesidad de tener que recurrir a la tecnologia para poder reducir
estos niveles indeseados. A menudo se ha recurrido a técnicas con membranas
selectivas (membranas de ultrafiltracion, de nanofiltracion, de 6smosis inversa,

ionoforos...). Todas estas nuevas técnicas se enfocan en la materia
prima o en los vinos que ya se elaboraron para poder alcanzar el
objetivo.

OSTO: REDUCCION DE AZUCAR

Varios cientificos avalan la posibilidad de reducir la cantidad de
azucar que tiene el mosto. Para esto se propone una etapa de
ultrafiltracion y otra de nanofiltracion.

Etapa de ultrafiltracion: se procura retener el conjunto de
macromoléculas y constituyentes fenélicos.

Etapa de nanofiltracion: los azlcares que se buscan eli-
minar en la ultrafiltracion, esta concentrado por nanofil-

tracion.

www.elbibliote.com

ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO

w
w



:: En condiciones extremas la supervivencia
es la que determina la resistencia al etanol

y esta codificada por genes mitocondriales.

8

€L BIBUOTECOM

Mediante la puesta en practica de los dos procesos se logra un mosto pobre en
azucar. En el proceso «Redux» propuesto por Vaslin Bucher el volumen elimi-
nado, cerca de 500 mg/L de azucar, es aproximadamente de un 15 % con una
disminucion del 2 % del volumen de etanol probable.

% Bucher XPlus

También se podria aplicar otras soluciones. Por ejemplo, deberia resultar concen-
trar por 6smosis inversa o por evaporacion al vacio una fraccion del mosto de una
cosecha correspondiente a la proporcion de etanol a reducir y reincorporar o bien
el concentrado o bien las condensaciones de evaporacion.

-EJHOLIZACIéN DEL VINO

Se han desarrollado y estudiado varias técnicas que buscan eliminar parte del
etanol del vino:

« Osmosis inversa

« Evaporacion con columnas de conos rotantes (Spinning Cone Column)

« Preevaporacion

« Destilacion al vacio

La técnica de la preevaporacion ha sido abandonada tras no resultar efectiva para
los fines propuestos. Actualmente se profundizan los estudios sobre la técnica de
la destilacion al vacio que parece ser efectiva.

El objetivo principal es eliminar suficientes moléculas de etanol conservando las
cualidades originales de los vinos y no alterando, considerablemente, los costos
de produccion.

www.elbibliote.com
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Hay varios investigadores que sostienen que los vinos son sensi-
bles a los tratamientos términos y que, por lo tanto, generar una
reduccion de etanol es también eliminar compuestos volatiles
que podrian jugar un papel importante al momento de evaluar
su aroma y otras cualidades organolépticas. Hasta el momento,
las soluciones mas eficientes conllevarian a la unién de distintas
tecnologias.

Lésmosm INVERSA

Mediante esta técnica se concentran los solutos. En el proceso de elaboracion del
vino, la fase disolvente es la soluciéon hidroalcohdlica. Con las membranas mas
corrientes la selectividad agua/etanol es inferior a 1y tiende hacia 0,7 de modo
que la 6smosis inversa concentra la casi totalidad del extracto seco y parcialmen-
te el etanol. Entonces, si se desea obtener una reduccion de la cantidad de etanol
se debe anadir un volumen de agua equivalente al eliminado durante la 6smosis
inversa. Muchas veces es necesario evitar la aportacion exégena por la normativa
de algunos paises viticolas. Por eso también se propone fraccionar el permeato
de 6smosis inversa por destilacion con el propésito de reincorporar la fase acuosa
recuperada. Incluso, se ha estudiado la union de dos osmosores equipados con
membranas que puedan seleccionar agua/etanol.

CONEXION DE TECNOLOGIAS

_MEmBRANA DE MEMBRANA DE
OSMOSIS INVERSA CONTACTO
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besmiuacion

Este proceso puede llevarse a cabo de acuerdo a dos esquemas:

- Eliminando el etanol deseado sobre el conjunto total del volumen del vino.

- Tratar el vino por partes.

El principal problema de |a técnica de la destilacion es el efecto térmico que se ge-
nera sobre la calidad sensorial del vino sometido a este procedimiento. A su vez,
esta técnica se practica al vacio. En funcion de los parametros de funcionamiento
de las columnas de rectificacion es posible, industrialmente, operar a menos de
50 °C. Se pueden tener en cuenta distintas soluciones técnicas de conductas de
las instalaciones de destilacion. Un tratamiento desarrollado en dos etapas es lo
que se recomienda:

- Primera etapa: consiste en extraer la fraccion volatil aromatica en poco vo-
lumen.

- Segunda etapa: consiste en eliminar el etanol. La fraccion aromatica es
reintroducida en el vino desalcoholizado.

Este sistema de doble paso en la misma instalacion se utiliza en el caso de la eva-
poracion al vacio con columnas de conos rotantes (Spinning Cone Column).

EVAPORACION EN
PLATOS GIRATORIOS

www.elbibliote.com
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El inconveniente que se presenta en todas las técnicas propuestas es la preserva-
cion del aroma original. Aca se vuelve necesario seguir investigando para poder
encontrar un método de recuperacion de la fraccion aromatica. La solucion esta-
ria en el mejoramiento de las membranas de contacto elaboradas para la recu-
peraciony concentracion de aromas.

-‘CAMBIOS EN LA FERMENTACION ALCOHOLICA

Hay dos métodos, que serian introducidos en el proceso de fermen-
tacion alcohdlica, que se estan estudiando:

Trabajo de Juan Marie Sablayrolles, Montpellier

Consiste en realizar una desalcoholicacion parcial al inicio de la
fermentacion utilizando algunos de los procedimientos nombra-
dos anteriormente o mediante stripping. Esta idea se basa en co-
nocimientos ya comprobados sobre la variedad de aromas y las
cinéticas de produccion de los compuestos aromaticos durante
la fermentacion alcohdlica.

Trabajo de Sylvie Dequin, Montpellier
La riqueza de los mostos en sustratos fermentables incide
en el contenido de alcohol a la salida de la fermentacion en
funcién del rendimiento de conversion
de los azucares en etanol; cua-
lesquiera que sean las cepas de levadura de S.
seero inoxi d;bclg’l;‘r’n‘ ;“efg(’z’sc‘;; "I’s cerevisiae. Este ren'dir‘niento de: gonversién
fermentacion industrial del vino. ~ €S relativamente similar, convirtiendo la
simple busqueda de cepas de débil rendi-
miento, entre las cepas existentes, inefi-
caz para el objetivo deseado. La meta de
las investigaciones a realizar es el de lle-
gar a desviar en S. cerevisiae, una parte
del metabolismo del carbono hacia otros
metabolitos diferentes del etanol. La estra-
tegia contemplada recae sobre la amplifica-
cion del flujo carbonado a través de la via de
las pentosas fosfato (VPP).

El principio consiste en forzar la levadura a utilizar mejor las pentosas, considera-
das como fuente de carbono pobre. Algunos mutantes adaptados al crecimiento
sobre pentosas se buscan a partir de cepas enologicas industriales con la ayuda
de un acercamiento a la adaptacion dirigida a permitir acelerar la velocidad de
seleccion natural. La caracterizacion fina de las cepas adaptadas pondra en fun-
cionamiento de manera integrada el analisis del transcriptoma, del proteoma, y
de los perfiles metabolicos de las cepas.
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Varias de las técnicas de la concentracion de etanol son opera-
cionales y otros son prospectivos dedo que buscan hacer me-
nos costosa el proceso de desalcoholizacion y preservar cada
vez mas las cualidades organolépticas. Dejando de lado estos
criterios, la eleccion de las tecnologias dependera de las posi-
bilidades dadas por las normas. En Europa, los paises que se
dedican a la viticultura han reglamentado la detencion de
alcoholes, el transporte de alcohol y la destilacion de pro-
ductos fermentados estan muy reglamentados y, por otro

lado, el «remojo» (afiadir agua) esta proscrito; finalmente,

las membranas de ultrafiltracion y de nanofiltracion no es-
tan definidas por las legislaciones que influyen a las practicas enol6-
gicas. Estas tensiones, segun las disposiciones reglamentarias que se tomaran
en el futuro, podrian restringir duramente un tiempo el campo de posibilidades
técnicas ofrecidas.

GiA

LA MICROBIOLOGIA ES
LA UNION DE DISTINTAS La migrobiologia.es la uni(?n de distintas disciplinas biolégicas que se ocupan del
estudio de los microorganismos, de aquellos que solo pueden ser detectados con

DISCIPLINAS BIOLOGICAS 1 microscopio.

QUE SE OCUPAN DEL ES-
TUDIO DE LOS MICROOR~
GANISMOS, DE AQUELLOS . Mohos:

QUE SOLO PUEDEN SER
DETECTADOS CON UN

MICROORGANISMOS DE LA ENOLOGIA

Se encuentran en los racimos y en las cavas. No tienen ninguna utilidad para la
enologia y pueden ser causantes de malos sabores. Ademas se reproducen facil-
MICROSCOPIO. mente y rapidamente por lo que se los debe tratar con rapidez. Las especies que
afectan en la enologia son:

« Hongos filamentosos uni o multicelulares

« Organismos eucaryotes aerobios

ENOLOGIA Y VITICULTURA ENOLOGIA: ELABORACION DEL VINO

Alteraciones:
* Produccion de 2,4,6 Tricloroanisol

« Olor a tierra, corcho enmohecido

« Mycotoxinas: achratoxina A

« Cancerigeno
« Analisis por sondeo

» Norma europea

www.elbibliote.com
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- LEVADURAS

Son los microorganismos que provocan la fermentacion alcohdlica y también
otras alteraciones como la fermentacion en las botellas. La especie que afecta los
vinos es una célula eucariota que se define como un hongo unicelular. Se repro-
duce por germinacion o scissiparidad.

Alteraciones:

» Durante la FA

« Olores desagradables H2S, acidez acética, fenoles volatiles
« Carbamatos de etilo

» Durante el almacenamiento

« Velos sobre la superficie

» Refermentacion en botella

- LEVADURAS DEL GENERO BRETTANOMYCES
Son las causantes de las modificaciones aromaticas y los gustos. Es un hongo uni-
celular de tipo eucariota que se reproduce por germinacion.

Alteraciones:

» Fenoles volatiles

« Etil-4-fenol (E4P)

« Etil-4-Gaiacol (E4GQ)

www.elbibliote.com
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- BACTERIAS LACTICAS
Son microorganismos que participan de la fermentacion malolactica. Es una cé-
lula procariota con forma de coco o baston de metabolismo anaerébico.

Alteraciones:
« La enfermedad de la grasa
» Picadura lactica
» Degradacion del acido tartarico (tourne)
» Degradacion del glicérol (amertume)
» Degradacion del acido sérbico (olor a geranio)
« Gusto a raton

« Aminas biogenas

- BACTERIAS ACETICAS
Generan efectos nefastos y son las causantes de la picadura acética. Es una célula
procariota con forma de coccobacilo de metabolismo aerobico estricto.

Alteraciones:

» Picadura acética: produccion de acidez acética

« Etanol se transforma en acido acético + acetato de etilo

www.elbibliote.com
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