


Este trabajo empieza tras una investigaciéon que realizamos en clase sobre las
fermentaciones de la harina, de la leche y de la uva y que como consecuencia de este
proceso quimico, la fermentacién alcohdlica o lactica, se transforman en productos tan

populares como son el pan, el queso y el vino.

En cada uno de estos procesos hemos ido profundizando mds detalles y aprendiendo
mas curiosidades. Nosotros vamos a explicar aquellas que estan relacionadas con la
fermentacién de la uva para producir vino. Hemos investigado, bien leyendo
documentos o bien asistiendo a charlas y realizado una visita a Almachar donde nos
han explicado el proceso de elaboraciéon de un vino muy tipico de nuestra zona, la

Axarquia (Malaga) y que da titulo a nuestro trabajo “Vino naturalmente dulce”.

Charla de D. Cayetano Garijo, presidente del consejo regulador de las

denominaciones de origen en Mdlaga, en nuestro instituo IES Bezmilina.

Charla de D. Antonio Navarro, endlogo de la Axarquia, profesor de la escuela
taller de elaboracion de vinos naturalmente dulce en Almdchar con alumnos

de bachillerato del IES Bezmiliana

También hemos puesto en practica todo lo aprendido y hemos conseguido elaborar
nuestros propios vinos, desde la recogida de la uva tardia, Ilamado rebusco, pasando
por el despalillado y triturando la uva para obtener el mosto, realizando mediciones de
masa, volumen, densidades, acidez y grados de alcohol con el mostimetro, dejando

fermentar, y parando el proceso en frio y filtrando y clarificando.



El vino naturalmente dulce es un vino tradicional elaborado con mosto de elevado
contenido en azucares, sin ningun tipo de aditivos. Lo peculiar de este vino es que, tras
el proceso de vendimia, se realiza el proceso de asoleado, con el que se secan las uvas
al sol, obteniendo pasas. De este modo se consigue una mayor concentracion de

azucar.
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& Paseros: lugar donde se realiza el proceso de asoled |

Esta tarea tradicional consiste en extender los racimos de uvas al sol en los
denominados “paseros”, que son superficies con una inclinacién minima de los 8%,
provistas de toldo y soporte para evitar la lluvia y el rocio. Su tamafio estd en funcién

de la disponibilidad del terreno.

Los racimos de uvas se disponen cuidadosamente sobre la superficie del pasero. Las

bayas mas pequefias se dejan en las zonas mas externas (ya que se secaran antes),



manteniéndose en los paseros aproximadamente 10 dias. El desgranado se realiza

manualmente recibiendo el nombre tradicional de “picado”.

A partir del asoleo, pueden seguirse dos caminos, por un lado la obtencidn de uvas
pasa, que sirven tanto para comercializarlas sin realizar ningun otro proceso con ellas

como para producir vino a partir de las mismas.

Sin embargo el asoleo no es el Unico proceso para concentrar el azUcar de la uva y
evitar que el vino sea seco. Son los siguientes:

-Vinos podredumbre: un hongo es el que concentra el azucar.

-Vendimia tardia: dejando madurar la uva en la cepa.

-Vinos de hielo: dejar la uva a una temperatura de -5 a -82C.

-Colgar el racimo en un ambiente cerrado ventilado. En Mélaga el terruiio (las

condiciones en las que se encuentra la uva) es muy bueno.
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Recogemos la uva en octubre “vendimia tardia”(aqui se llama “el rebusco”) para
conseguir que la concentracién de azucar sea mayor (como minimo 300 g/L) y que el

vino obtenido sea naturalmente dulce.

Después de la vendimia las uvas se despalillan, es decir, les quitamos las raspas verdes
gue darian al vino un sabor amargo por culpa del acido malico. Si estas estuvieran

secas no le darian sabor.

Las depositamos en un capacho y se estrujan con una estrujadora para que salga el

zumo de uva (mosto).




Si el producto que tenemos son pasas, previamente se muelen, obteniendo una pasta

gue se coloca en el capacho y se prensa con un prensador para obtener el mosto.

También podemos hacerlo mezclando uvas y pasas, para aportar liquido y azucar.

Al mosto obtenido le medimos la concentracién de azlcar con el mostimetro y con las

tablas de conversién podemos saber los futuros grados de alcohol que tendra el vino.

Posteriormente el mosto extraido es fermentado por las levaduras presentes en la piel

de la uva (hollejo).




La fermentacion de la uva es la reaccidon quimica que nos permite transformar el mosto
(el zumo de la uva, rico en azlcares) en vino. Esta reaccidn es de tipo alcohdlica. En ella
intervienen la glucosa como reactivo y el diéxido de carbono y el alcohol como
productos. La fermentacidn es un proceso anaerobio( ocurre en ausencia de oxigeno),

de una forma general, la reaccion quimica podria expresarse como:

CsHl:Os 4 CH: - CH:OH + CO: + E.‘\"ERGi."’!

Azucar + levaduras — Alcohol + didxido de carbono+ Energia

El proceso de fermentacidn es realizado por las bacterias presentes de forma natural
en el hollejo. Estas bacterias se alimentan del aztcar presente en la fruta y por ello, a
lo largo de los dias observamos como la concentracion de glucosa disminuye,

apareciendo €0z y alcohol.

Estas bacterias (principalmente las del tipo Saccharomyces ellipsoideus, Kloeckera
apiculata y Hanseniaspora uvarum) actdan dentro de un margen de 5°C - 38°C. Por
encima o por debajo de estas temperaturas la fermentacién cesa, por lo que uno de
los factores que hay que tener en cuenta a la hora de controlar el proceso es la
temperatura. Otro factor que les afecta es la presencia de acidos, por lo tanto, también

debemos controlar el pH.



El proceso de fermentacién suele durar unos 40 dias y en bodegas profesionales se

realiza en enormes cantidades, aunque nunca debe sobrepasar los 600 L en un mismo
recipiente. Después de esta primera fermentacidon, se prensa y las bacterias
naturalmente presentes transforman el acido malico en lactico para que el vino se
suavice. Este proceso se denomina la 22 fermentacion. Cuando este proceso ha

finalizado, se procede a la clarificacidn o filtrado de todo el residuo de la reaccién vy al

embotellado.

Otro tipo de vino es el vino tinto, en el que durante el proceso de fermentacién se deja
la piel de la uva, que contiene unos pigmentos que pasan al mosto al dejarlo macerar
con la piel. Mas tarde, se forma el sombrero, que es una capa en la que estan los

pigmentos y que se rompe para mezclarlos con el vino.



Este estudio ha sido muy interesante, ya que hemos podido poner en practica los

conocimientos que estamos aprendiendo en la asignatura de Quimica, puesto que
cursamos 22 de Bachillerato de Ciencias. Ademas, esto ha facilitado que tengamos una
imagen diferente de la quimica relacionandola con procesos cotidianos como por

ejemplo la elaboracion de productos basicos como el pan o el vino.

Hemos aprendido mucho sobre la fermentacion alcohdélica, proceso que es
relativamente facil de reproducir, por lo que hemos obtenido buenos resultados

debido a nuestra constancia e interés en el procedimiento.

Para ampliar y mejorar nuestros conocimiento hemos asistido a diversas charlas por
parte de expertos en la elaboracion del vino. Debido a esto no hemos tenido que
documentarnos a través de otras fuentes, ya que con estas charlas obtuvimos la

informacidén necesaria.

Por ultimo, hemos disfrutado durante la elaboracion del vino, pues hemos recogido las
uvas directamente desde la cepa, realizando posteriormente cada uno de los procesos

para la obtencion del vino naturalmente dulce.



Aunque la investigaciéon la hemos realizado nosotros, los alumnos, con supervisién de
nuestra profesora, también hemos explicado el proceso a otros alumnos e incluso a

otras personas ajenas al instituto que tenia curiosidad por conocer el método de

elaboracion.

Este proyecto nos ha resultado muy gratificante, ya que las personas que nos

escuchaban lo hacian con mucha atencion e interés.

Todas las fotos los hemos realizado nosotros, salvo una de ellas que es del google

imagenes.
Charla de D Cayetano Garijo
Charla de D.Antonio Navarro

http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentacién

http://www.tempeh.info/es/fermentacion.php
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