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Divulgacién: La Quimica del vino.
Para celebrar el Afio Internacional de la Quimica

Andoni Garritz*

ABSTRACT (Chemistry of wine. To celebrate the International Year of Chemistry)

This latest edition of the International Year of Chemistry is dedicated to the dissemination of
chemistry. In view of this I propose to offer a toast of wine, with an account of disclosure about
the chemistry that develops in oenology. It is recognized that its origins are unclear, despite the
enormous amount of figures and statues with people drinking wine or making grape treading.

There are many traces of its use in many archaeological sites.

Chemical control of wine helps a lot to decide when to carry out the harvest, which to add
to the fermentation and when the product has matured after ageing: “afiejamiento”. However,
the appearance, aroma, taste and feel in the mouth are more crucial; properties evaluated not
only by chemical analysis but with the manufacturer’s participation, development and sensory
experience to balance the flavor, color and taste to produce a unique wine.

We are going to speak a little through some of the most famous wine regions: California,

Bergerac, La Rioja, Valle de Guadalupe and Valle del Maipo.

KEYWORDS: chemistry of wine, origin, main production zones, California, Bergerac, La Rioja,

Valle de Guadalupe, Valle del Maipo

ste dltimo nimero de celebracion del Afio Interna-

cional de la Quimica esta dedicado a la divulgacion

de la quimica. En vista de ello propongo ofrecer un

brindis de vino, con un relato de divulgacion sobre
la quimica que se desarrolla en la enologia.

éOrigen?

Pues hay que empezar este relato varios miles de afios antes
de Cristo, con los egipcios, los sumerios y los persas (ver la
ilustracion 1).

En la leyenda greco-romana se habla del dios Dionisio (1la-
mado también Baco) como el que trajo el arte de hacer vino
a las tierras del occidente, desde alguna zona al este de Persia
(ver la ilustracion 2).

En uno de los mas encantadores cuentos persas acerca del
origen del vino, un rey ficticio, Jamsheed, guardaba uva fresca
en jarras durante todo el afio, porque las disfrutaba tanto
como a sus concubinas. Una de ellas sufria severos dolores de
cabeza y un dia tomé de una jarra de fruta ya estropeada y
cay6 en un suefio profundo, del cual desperté refrescada y
curada de sus males. Al informar de su experiencia al rey, éste
ferment6 deliberadamente otra de las jarras y asi la hechura
del vino paso a la historia.

En realidad, en lugar de haber poca evidencia del origen
del vino, hay muchisimos vestigios de su uso en muchos sitios
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Bible History Orline
Ilustracién 1. El antiguo pisado de la uva egipcio. Los egipcios de-
sarrollaban el prensado de la uva en el exterior, pero construian
un techito para proteger a la fruta y a las personas de la influen-
cia del sol.

arqueologicos. Pinturas de gente bebiendo y pisando uvas de-
coran muchas paredes y vasos ceremoniales en todo el mundo
antiguo. Sin embargo, poco se sabe de donde es originario o si
tuvo varios origenes simultaneos.

La quimica en la cosecha y fermentacién del vino
El anilisis quimico se emplea para determinar cudndo cose-
char las uvas, como va la fermentacion y qué tanto afiejar el
vino, pero no puede uno irse por alguna composicion fija, ése
no es el objetivo. La apariencia, el aroma, el gusto y el sentirlo
en la boca son factores mas decisivos; estas propiedades se
evaltan no sélo mediante el analisis del quimico sino con la
participacién del fabricante, su desarrollo sensorial y su expe-
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riencia en balancear el aro-
ma, color y gusto, hasta pro-
ducir un vino Gnico, no uno
sobreprocesado.

El vino contiene mas de
2000 compuestos derivados
de las uvas y de su fermenta-
ci6én y afiejamiento. Debido a
que cambios en los procesos
microbianos de la fermenta-
cion y las interacciones qui-
micas del envejecimiento y el
contacto con las maderas
afectan las propiedades del
vino terminado, la produc-
cién de vino es mucho mas
compleja que simplemente
combinar una serie de ingre-
dientes. Con el tiempo los
fabricantes de vino han apren-
dido a enfocarse en cuatro
componentes esenciales; az-
car, alcohol, acido y tanino.
La combinacién de estos ele-

mentos hace el balance del
vino. Llevar a cabo el moni-
toreo y balance de estos cua-

Ilustracién 2. Dionisio con un

ramo de uvas en su mano dere-

cha. Esta estatua es del ano
150 D.C. y se encuentra en el
Museo del Prado, Madrid.

tro elementos es el reto anual,
porque cada cosecha tiene
un diferente conjunto de va-

riables.

Después de la cosecha son pocas las variables que pueden
manipularse en la hechura del vino. No se debe agregar azt-
car, aunque pueden agregarse acidos, concentrado del jugo y
un poco de agua para obtener un buen balance antes de em-
pezar la fermentacion. Pueden agregarse asimismo agentes de
refinacion para eliminar proteinas o taninos. Eso si, las dife-
rentes levaduras que llevaran a cabo la fermentacion que pue-
den inocularse son suficientes para cambiar en definitiva el
vino final. Podemos dar las mismas uvas a diez diferentes fa-
bricantes de vino y obtendremos diez vinos diferentes. El ba-
rril en el que se lleva a cabo la fermentacion también es de
importancia, al igual que la duracién de la maceracion. Igual-
mente, cada fabricante maneja de forma diversa los compues-
tos volatiles de las uvas, algunos los dejan escapar, otros tapan
parcial o totalmente el barril. Hay tres fases en las que puede
manipularse gusto, aroma, cuerpo y color del vino: fermenta-
cién, afiejamiento y embotellamiento.

No importa qué tan bien el productor o su laboratorio ha
realizado las pruebas analiticas y sensoriales asociadas con la
quimica del vino, el consumidor tiene la tltima palabra sobre
el resultado de meses, o aun afios, de trabajo. Quiza por esa
razon es que la hechura del vino es mucho més un arte que
una ciencia.

A continuacién vamos a explorar lugares y paises produc-

OCTUBRE DE 201 | + EDUCACION QUIMICA

tores de vino y a mencionar algunos aspectos especificos de la
quimica en la produccion.

Algunos lugares productores de vino

El Napa Valley en California es uno de los més prestigiosos;
tiene 8 km en su base y 56 de altura y posee tres diferentes
microclimas (ver la ilustracion 3). El lado sur tiene el clima
maés frio y alli se plantan uvas Chardonnay y Pinot Noir. La
region media del valle es un poco mis caliente y alli crecen
bien Cabernet Sauvignon, White Riesling y Chenin Blanc,
mientras que Zinfandel y Petit Sirah se plantan en la zona
norte final, la mas caliente. Alli esta produciendo la compafiia
Beringer (http://www.beringer.com/), y explica Kent Kantz,
director del laboratorio de esta compafia en Santa Helena,
California: “Podemos tomar muestras diarias de uvas confor-
me se acerca la decisiéon de cosecharlas. Extraemos el jugo y
utilizamos un refractémetro para medir solidos solubles (azu-
car), un pHmetro para medir el pH y un autotitulador para la
acidez”. Los azutcares se miden mediante la escala Brix (en
honor al quimico austriaco Adolf F. Brix, quien invento la
escala hidromeétrica en el siglo x1x). Un ‘Brix’ es casi igual a
1 g de sacarosa por cada 100 g de jugo y la cantidad de aztcar
en la uva es una de las mediciones clave de su madurez. La
mayoria de los fabricantes esperan para la cosecha mediciones
entre 21 y 23 Brix para los vinos blancos y entre 23 y 25 Brix
para los tintos (Gillespie-Peck, sin afio).

Beringer es una empresa no sélo interesada en la cantidad
de aztcar sino en la acidez de las uvas conforme maduran.
Kantz dice a Gillespie-Peck: “medimos la acidez titulable
(TA) y el pH cada vez que medimos el Brix. El acido malico
empieza a ser metabolizado conforme continda el proceso de
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Ilustracién 3. Mapa de Napa Valley con algunas de sus regiones y
distritos.
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BERGERAC

Ilustracién 4. Area de Bergerac, al oeste de la zona de Burdeos, en
el suroeste francés, otra muy famosa regién por la calidad de sus
vinos.

maduracion de la uva, por lo cual la fruta puede empezar a
perder acidez al mismo tiempo que sube su aztcar. Los pro-
ductores de vino evaltian la maduracion mediante el gusto y
utilizan los niveles de azucar y acidos para apoyarse en tomar
decisiones en cuanto a la fecha de cosecha”. De esta manera,
aunque los analisis quimicos ayudan a conocer el momento
de la completa madurez de la uva, el fabricante confia en su
gusto como la bendicion final que lo conduce a cosechar hoy
o hasta la semana entrante.

Katz agrega, en relaciéon con el proceso fermentativo:
“También afadimos nutrientes como bifosfato de diamonio,
para asegurar una fermentacién viable y monitoreamos el
Brix y la temperatura conforme ésta avanza. Si es necesario
también ajustamos la acidez para inhibir actividad microbia-
na no deseada.

Beringer utiliza absorcién atémica (AA) para medir la can-
tidad de potasio conforme el vino envejece. Nos dice el fabri-
cante: “las uvas toman el potasio del suelo conforme maduran,
asi que el potasio es un cation importante en el vino. El inter-
cambio de iones potasio e iones hidrogeno afecta el pH en las
uvas y el nivel de potasio en el vino afecta la tendencia del
bitartrato de potasio a precipitar. De esta forma, la medicién
del potasio por AA nos da una idea de cuanto bitartrato de
potasio ha precipitado durante el afiejamiento” (Gillespie-
Peck, sin afio).

()

En el suroeste de Francia estd la regién de Bergerac (Gilles-
pie-Peck, 2005), puede verse en la ilustracion 4. Alli se produ-
ce ya sea vino tinto, rosado o blanco. El tinto se hace de mez-
clas de las uvas nobles (Cabernet Sauvignon, Merlot) y uvas
tradicionales (Cot, Fer, Mérille). El rosado es fresco y afruta-
do, hecho principalmente de la uva Cabernet. Y el blanco es
muy seco y fino. Se recomienda esperar dos afios para probar
un vino blanco de esta regién, hecho con distintas uvas: Sémi-
llon, Sauvignon, Muscadelle, Ondenc y Chenin Blanc.

EDITORIAL

En esta regiéon y en muchas otras también se hacen prue-
bas de potasio, compuestos nitrogenados (como nitritos) y
perfiles de 4cidos organicos como tartarico, citrico y malico.
Una medicion de pH tomada como estandar aqui es 3.4.

(SH)

La Rioja es una region espafiola que produce vino desde tiem-
po de los romanos. Esta zona vinicola esté situada al norte de
Espafia, en los margenes del rio Ebro (ver ilustracién 5). La
geografia de la zona forma una regién natural perfectamente
delimitada y muy diferenciada de sus vecinas. Las mas de
63,000 hectareas de vifiedo que engloba se distribuyen en las
provincias de La Rioja (43,885 ha); Alava (12,934 ha) y Na-
varra (6,774 ha).

La D.O. ‘Rioja’ es conocida principalmente por sus vinos
tintos, aunque también se elaboran blancos y rosados. La ma-
yoria de las bodegas todavia emplean sus propias féormulas
para elaborar tintos procedentes de la combinacién de al me-
nos tres variedades de uvas, siendo la mas importante la Tem-
pranillo, la més noble de las viniferas tintas. Esta uva presta
elegancia a los caldos, concentracién de aromas y complejidad
de sabores. Es este hecho, junto con el envejecimiento en ba-
rrica, es lo que otorga a los vinos de Rioja su personalidad e
individualidad caracteristica.

El color de los vinos tintos proviene del de la piel de la uva.
El mosto (la pasta que resulta de prensar las uvas) es dejada
en contacto con la piel hasta que se alcance el color deseado,
cuanto mas tiempo, mas color. Toda la materia colorante, ade-
miés de maultiples compuestos saborizantes y los taninos se
encuentran en los hollejos (las pieles) de las uvas y la fermen-
tacion y la maceracion se encargaran de liberarlos.

(S5

Ilustracién 5. Localizacién de la zona de la Rioja en el mapa de
Espana. La Denominacién de Origen proviene de tres provincias
espafiolas: La Rioja, Alava y Navarra.
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Ilustracién 6. Valle de Guadalupe, en la parte norte del estado de
Baja California, México, entre Ensenada y Tijuana.

Veinte firmas vinicolas, asentadas bajo la benéfica proteccion
del micro clima que aporta el Valle de Guadalupe, en Baja
California, México, producen cerca de 80% de los vinos de
mesa nacionales. El tan afamado Valle de Guadalupe esta a
unos 35 kilémetros de Ensenada y 120 km de Tijuana, y man-
tiene una distancia horizontal de 15 km del mar y 400 metros
sobre el nivel de éste, generando asi, 6ptimas condiciones cli-
matologicas para el buen desarrollo de los distintos tipos de
uva que ahi se cultivan.

La historia dice que en el afio 1703, los misioneros planta-
ron el primer vifiedo y elaboraron el primer vino en el desierto
inhoéspito y habitado solo por némadas. Entre 1772 y hasta
un poco después del movimiento de independencia, los do-
minicos se encargaron de cumplir con la labor divina de ela-
borar el vino; sin embargo, en 1840, abandonaron la noble
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Ilustracién 7. El detalle de las compaiiias vitivinicolas en el Valle
de Guadalupe.
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Tras el caos gubernamental de la época y una cadena de
compra-venta de terrenos, la comunidad rusa adquiri6 los po-
cos y maltratados vifiedos del “Rancho de Guadalupe”, en el
afio 1907, quienes revitalizaron los vifiedos y hasta la fecha,
los Bibayoff contintan produciendo un poco de vino, tras ha-
ber vendido en 1987, parte de sus tierras a la ahora exitosa
casa Monte Xanic.

En el siglo xX, el General Abelardo Rodriguez, quien an-
tes de ser presidente de la Republica fue gobernador del esta-
do de Baja California, impulso el cultivo de la vid y la produc-
cion de vino, adquirié en 1931 la primera empresa vinicola
comercial de Baja California: Bodegas de Santo Tomés. Asi-
mismo, el General contraté al primer endlogo de la region.

Angelo Cetto (L.A. Cetto) arribo al valle en esa misma
época para introducir nuevas variedades de uva.

Hasta 1970, los productores existentes generaban amplias
cantidades de vino con nombres europeos, al estilo del Napa
Valley de California, Estados Unidos. Fue en 1987, cuando un
coctel de circunstancias llevo a cinco personajes conocedores
del mundo vinicola, a fundar Monte Xanic, casa que le dio su
verdadera identidad al vino del valle de Guadalupe. Monte
Xanic fue la primera vinicola que insisti6 en la mexicanidad
de sus auténticos y excelentes vinos, evitando imitaciones eu-
ropeas y generando el llamado “renacimiento” del vino mexi-
cano, ahora conocido y premiado por todo el mundo.

La calidad de los vinos mexicanos aumenté significativa-
mente a partir de los afios setenta del siglo pasado, cuando se
plantaron nuevas variedades de uva y las instalaciones se am-
pliaron y modernizaron. Los adelantos tecnolégicos han re-
sultado en vinos més afrutados, frescos y agradables. Los tin-
tos tienen un color rubi muy bien logrado y son buenos, pero
quiza los blancos son superiores (Suarez y Farias, 1998).

(S5

El Valle del Maipo es la region més antigua en produccion de
vino en Chile y, gracias a sus condiciones favorables, ha sido
desde siempre el centro de la vitivinicultura chilena. En esta
zona tiene mas de cuatro siglos de historia viticola, 150 afios
de mucha calidad y es la responsable del prestigio del vino
chileno en el mundo.

El 4rea viticola del Alto Maipo esta ubicada en el sector
sureste de la cuenca del Rio Maipo, en el 4rea mas cercana a
los faldeos de los cerros de la Cordillera de los Andes. Su cer-
cania a la Cordillera hace que el valle se beneficie con el “efec-
to Andes”, que se refiere al aire fresco que desciende de las
cumbres en las tardes, disminuyendo las temperaturas y esta-
bleciendo una mayor amplitud térmica.

Esto favorece un lento desarrollo del aztcar, contribuye a
la intensidad del color, a los perfiles aromaticos, a la retencién
de la acidez natural y a la madurez de los taninos. Por su par-
te, el Rio Maipo también interviene atemperando el clima y
constituye el eje central del sistema de regadio del Maipo,
regando los valles con sus aguas enriquecidas en minerales.

Depende de la casa chilena productora, cuando se inocula
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Ilustracién 8. Las zonas vinicolas chilenas. El Valle del Maipo esté
en la zona que rodea a la capital, Santiago.

Iustracién 9. Vifiedos de la compania Cousifio Macul.
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la levadura para fermentar se afiade azufre para ayudar a pre-
servar la frescura y prevenir el oscurecimiento y deterioro de
los microbios. También acostumbran agregar dioxido de car-
bono, para desplazar el oxigeno ambiental. Para las uvas blan-
cas el proceso es un poco més dificil, pues deben eliminarse
los tallos, las pieles y las semillas. Se acostumbra anadir tam-
bién azufre y enzimas pécticas antes del prensado, porque
todo ello ayuda a mejorar la velocidad de extraccion y la cla-
ridad del jugo.

Conviene terminar esta editorial con los versos de Pablo
Neruda, el poeta amante del vino que escribio la ‘Oda al
vino’:

VINO color de dia,

vino color de noche,

vino con pies de purpura

o sangre de topacio,

vino,

estrellado hijo

de la tierra,

vino, liso

como una espada de oro,
suave

como un desordenado terciopelo,
vino encaracolado

y suspendido,

amoroso,

marino,

nunca has cabido en una copa,
en un canto, en un hombre,
coral, gregario eres,

y cuando menos, mutuo.

A veces

te nutres de recuerdos
mortales,

en tu ola

vamos de tumba en tumba,
picapedrero de sepulcro helado,
y lloramos

lagrimas transitorias,

pero

tu hermoso

traje de primavera

es diferente,

el corazén sube a las ramas,
el viento mueve el dia,
nada queda

dentro de tu alma inmovil.
El vino

mueve la primavera,

crece como una planta la alegria,
caen muros,

pefascos,

se cierran los abismos,

nace el canto.
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Oh tq, jarra de vino, en el desierto
con la sabrosa que amo,

dijo el viejo poeta.

Que el cantaro de vino

al beso del amor sume su beso.
Amor mio, de pronto

tu cadera

es la curva colmada

de la copa,

tu pecho es el racimo,

la luz del alcohol tu cabellera,

las uvas tus pezones,

tu ombligo sello puro

estampado en tu vientre de vasija,
y tu amor la cascada

de vino inextinguible,

la claridad que cae en mis sentidos,
el esplendor terrestre de la vida.
Pero no sélo amor,

beso quemante

o corazén quemado

Que lo beban,

que recuerden en cada

gota de oro

o copa de topacio

o cuchara de parpura

que trabajo el otofio

hasta llenar de vino las vasijas
y aprenda el hombre oscuro,
en el ceremonial de su negocio,
a recordar la tierra y sus deberes,
a propagar el cantico del fruto.

Bibliografia

Gillespie-Peck, Helen, From Grape to Table: The Chemistries
of Wine I, II and I, sin afio. Disponibles en la pagina pro-
fesor Rafael Barzanallana de la Universidad de Murcia,
consultada por dltima vez el 25 de julio de 2011 en la URL
http://www.um.es/docencia/barzana/DIVULGACION/
QUIMICA/Quimica.html

Gillespie-Peck, Helen, Winewoman@Bergerac.France, Trow-

eres, vino de vida,
sino

amistad de los seres, transparencia,

coro de disciplina,
abundancia de flores.
Amo sobre una mesa,
cuando se habla,

la luz de una botella
de inteligente vino.

bridge, Wiltshire, UK: CromwellPress Ltd, 2005.
Neruda, Pablo. ‘Oda al vino’ tomada de la URL de la Uni-
versidad de Chile http://www.neruda.uchile.cl/obra/

obraodaselementales10.html, consultada por tltima vez el

25 de julio de 2011.

Suérez y Farias, Maria Cristina, “El vino. Una vendimia acci-
dentada”, en el tomo 1 de Beber de tierra generosa. Historia
de las bebidas alcohdlicas en México (pp. 50-69). México,
D.F.: Fundacion de Investigaciones Sociales A.C., 1998.

DIRECTORIO

CONSEJO DIRECTIVO

Dr. Francisco José Barnés de Castro
Director Fundador

Dr. Eduardo Barzana Garcia
Director de la Facultad de Quimica,
UNAM

Dra. Suemi Rodriguez Romo
Directora de la Facultad de Estudios
Superiores Cuautitlan

Dr. Eusebio Juaristi Cosio
Presidente Nacional de la Sociedad
Quimica de México

Director
Andoni Garritz Ruiz
(andoni@servidor.unam.mx)

Subdirectora
Gisela Herndndez Millan
(ghm@servidor.unam.mx)

Editor
Arturo Villegas Rodriguez
(arturovr@gmail.com)

Consejo Editorial
Carlos Amador Bedolla
Silvia Bello Garcés
Adela Castillejos Salazar
Carlos Mauricio Castro
José Antonio Chamizo
Laura Gasque Silva

Carmen Giral

Enrique Gonzalez Vergara
Hermilo Goi

Gisela Hernandez

Jorge G. Ibafiez Cornejo
Glinda Irazoque

Rafael Martinez Peniche
Ana Martinez Vazquez
Maria Teresa Merchand Hernandez
Adolfo Obaya Valdivia
Laura Ortiz

Aar6n Pérez Benitez
Clemente Reza

Pilar Rius de la Pola
Alberto Rojas

Yadira Rosas

Plinio Sosa Fernindez

Consejo Editorial Internacional

Marcela Arellano (Universidad Catolica
de Valparaiso, Chile)

Marta Bulwik (Ministerio de Educacion,
Argentina)

Cecilia I. Diaz V. (Panama)

Manuel Fernandez Nufiez (Universidad
de Cadiz, Espana)

Gabriel A. Infante (Pontificia Universidad
Catélica de Puerto Rico)

Merce Izquierdo Aymerich (Universidad
Auténoma de Barcelona, Catalunya)
Maria Gabriela Lorenzo (Universidad de

Buenos Aires, Argentina)

OCTUBRE DE 201 | + EDUCACION QUIMICA

Rémulo Gallego (Universidad Pedagogica
Nacional, Colombia)

Manuel Martinez Martinez (Universidad
de Santiago, Chile)

Mansoor Niaz (Universidad de Oriente,
Venezuela)

José Claudio del Pino (Universidade Federal
do Rio Grande do Sul, Brasil)

Mario Quintanilla Gatica (Pontificia
Universidad Catélica de Chile)

Andrés Raviolo (Universidad Nacional
del Comahue, Argentina)

Santiago Sandi-Urefia (University of South
Florida, USA)

Vicente Talanquer Artigas (University
of Arizona, USA)

Jests Vazquez-Abad (Université de Montréal,
Canadé)

Amparo Vilches (Universitat de Valeéncia,
Espana)

Jaime Wisniak (Ben-Gurion University

of the Negev, Israel)

Lourdes Zumalacirregui (Instituto Superior

Politécnico “José¢ Antonio Echeverria”,

Cuba)

Edicion electronica
Guadalupe Rangel Esparza /
Caligrafia Digital, SC

Tel.: (55) 4352 2030
educacion.quimica@gmail.com

Asistentes coordinadores
Gabriela Araujo
Filiberto Chévez

Impresion

Formacion Grafica, SA de CV
Matamoros # 112

Col. Ratl Romero

Tel. (55) 5797 6060

57630, Edo. de México.

Grupo de Apoyo a Educacién Quimica

Suscripciones benefactoras adquiridas

José Luis Mateos Gomez
(Fundador)

Francisco Barnés de Castro

Adela Castillejos Salazar

José Maria Garcia Saiz

Gustavo Tavizon Alvarado

Kira Padilla

Zoila Nieto Villalobos

Rodolfo Alvarez Manzo

Jestis Guzman Garcia

Eduardo Rojo y de Regil

Silvia Bello Garcés

Maria del Carmen Wacher Rodarte

Eneko Belausteguigoitia

Antonio Valiente

Plinio Sosa Fernindez

José Manuel Méndez Stivalet

EDITORIAL

287



