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RESUMEN:

El presente trabajo se realizé en La Bodega SURICATA’S WINE con el objetivo principal
de proponer la utilizacion de barriles de roble americano como una alternativa en la
produccidn de vinos de calidad que sustituyan importaciones. Para el logro de dicho objetivo
se propone la introduccion, por primera vez en Cienfuegos, del uso de los barriles de roble
americano en el proceso de elaboracion del vino que tradicionalmente se elabora en las
bodegas de los vinicultores locales. Para el desarrollo del mismo se tiene en cuenta la calidad
y proporcion de las materias primas, lo que influye de manera directa en la calidad y variedad
del vino a producir. Como resultados fundamentales se produce a escala artesanal un vino de
crianza a partir de las uvas parras que se cosechan en patios y terrazas de la propia ciudad de
Cienfuegos, al mismo se le miden los pardmetros de calidad segun criterios de expertos,
logrando un tiempo de afiejamiento de seis meses. Por ultimo, se valida la calidad del

producto terminado y se efectla un estudio de factibilidad en las condiciones actuales.

Palabras claves: vinos, crianza, barriles de roble americano.



ABSTRACT:

This work was carried out at the winery SURICATA'S WINE with the main objective of
proposing the use of American oak barrels as an alternative in the production of quality
wines in Cienfuegos, which replace imports. To achieve this objective, the introduction of
the use of American oak barrels in the winemaking process that is traditionally made in the
cellars of local winemakers is proposed. For its development, the quality and proportion of
the raw materials is taken into account, which directly influences the quality and variety of
the wine to be produced. As fundamental results, an aging wine is produced on an artisanal
scale from vine grapes that are harvested in patios and terraces of the city of Cienfuegos
itself, of which the quality parameters are measured according to expert criteria, achieving
an aging time of six months. Finally, the quality of the finished product is validated and a

feasibility study is carried out under current conditions.

Keywords: wines, aging, American oak barrels.
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INTRODUCCION

La vid existe sobre la faz de la tierra desde aproximadamente 140 millones de afios, pero el
hombre habria comenzado a cultivar ese fruto silvestre unos nueve siglos antes de Cristo; es
decir, de cuando data la méas remota elaboracion de vino conocida. Desde entonces ya habia
uvas en varios sitios de lo que hoy es Europa y se cree que la Vitivinicultura (Arte e industria
del cultivo de la vid y la elaboracion del vino) surgi6 en la regién montafiosa situada entre
los mares Negro y Caspio, a orilla de los actuales estados de Turquia, Siria, Irn y la antigua
URRS, en la zona conocida como medialuna fértil (Delgado y Piscoya, 2019).

El mismo autor, plantea que la Vitivinicultura en América se remonta a la época de la
colonizacion, ya que el cultivo de la vid estaba estrechamente relacionado con las practicas
agricolas de los colonos esparioles. Las primeras especies Vitis viniferas llegaron a mediados
del Siglo XV1 al Cuzco (Pert), de alli pasaron a Chile y a partir de 1551 fueron introducidas
en la Argentina, propagandose por el centro, oeste y noroeste del continente. Su cultivo se
vio fomentado por el consumo de vino y pasas, como alimento calérico por parte de los
soldados, y también porque los sacerdotes catolicos misioneros plantaron vifiedos con el fin
de contar con el vino que indispensablemente requerian para celebrar la Santa Misa.

Segun refiere Pérez, 2017 en Cuba durante los primeros afios de la colonia se intent6 cultivar
vifiedos para desarrollar la produccion de vinos, pero estos intentos fueron fallidos por las
enfermedades en dichas plantaciones, esto incitd a tomar la alternativa de producir vinos de
diferentes frutas como: cereza, platano, guayaba, ciruela china o carambola, pifia, fruta
bomba, ciruela, entre otras y también a utilizar cereales como el arroz.

El autor de esta investigacion plantea, basado en su labor cotidiana como vinicultor, que
actualmente en Cuba con enfasis en la provincia de Cienfuegos, se estd cultivando en
pequefias parcelas de tierra la uva parra, a partir de la cual se pretende producir un vino de
calidad.

Segun refiere el licenciado Hector Ledesma Cairiellas, presidente del club de vinicultores
“Jagua” de Cienfuegos, tanto en esta provincia como en el resto del pais, el vino se elabora
de forma artesanal en las propias viviendas de los vinicultores, quienes han desarrollado
técnicas de fabricacion y afiejamiento de acuerdo a la experiencia y el sello personal de cada

uno en particular. (Comunicacion personal)



Refiere, ademas, que en la actualidad la provincia Cienfuegos ha incrementado el nimero de
aficionados que practican la produccion de vinos artesanales, conformando actualmente dos
clubs de vinicultores "Jagua” y "Guanaroca’. La gran mayoria de los asociados a estos clubes
desde sus inicios producen vinos jovenes, lo cual no ha garantizado un producto final con la
calidad requerida, capaz de sustituir las importaciones que han abastecido las cadenas de
tiendas y grupos hoteleros en Cuba.

Durante la revision bibliogréafica realizada en el curso de esta investigacion se pudo constatar
que varios han sido los autores que han incursionado en la temética de la produccion de vinos
como: Gresta, 2017 que aplica el uso del microondas para reducir las poblaciones de
microorganismos en mostos de uvas recolectadas en la zona norte de Argentina, con la cual
demuestra que el mismo es efectivo en la elaboracion de un vino de calidad. Por su parte
Delgado y Piscoya, 2019 abordan la efectividad del uso de chips de robles para optimizar la
fermentacion del mosto, realizada en la provincia de Lambayeque en Perd.

El Plan Nacional de Desarrollo Econémico y Social hasta el 2030 (PNDES 2030) y los
Lineamientos de la Politica Econdmica y Social del Partido y la Revolucidon para el periodo
2021-2026 establecen Politicas y reconocen que el sector no estatal contribuye de manera
efectiva al desarrollo economico y social del pais, en especial a nivel local; al
encadenamiento productivo con la industria, otros sectores y actividades de la produccion
nacional y la inversion extranjera (L110); asimismo, que es necesario impulsar el desarrollo
de la Industria de Bebidas, potenciar la actividad local y consolidar los encadenamientos
productivos en funcion de lograr un mayor aprovechamiento de las materias primas, la
diversificacion de la produccidn, la sustitucion de importaciones, el incremento de la oferta
al mercado interno y la exportacion (L128).

En Cuba los estudios vinculados a esta tematica han sido escasos, aunque en la provincia de
Cienfuegos, (Pérez, 2017) llevo a cabo una investigacion dirigida a realizar un analisis de la
Vinicultura Artesanal Urbana (VAU) con el objetivo de fundamentar esa préactica tecnologica
como elemento de identidad cultural cienfueguera, pero la misma no hace referencia a la
obtencion de un vino de calidad que satisfaga las demandas locales y nacionales de las

diferentes cadenas de tiendas; es por ello que se propone el siguiente



Problema cientifico:

¢Coémo producir en la provincia de Cienfuegos un vino de calidad que contribuya a la
sustitucion de importaciones?

Hipotesis:

Si se utilizan barriles de roble americano en la produccion de vinos en Cienfuegos se podra
elevar la calidad global del vino con crianza, mejorando su competitividad en el mercado y

contribuyendo a la sustitucion de importaciones.

Para comprobar esta hipotesis se plantean los siguientes objetivos:

Objetivo general:
Evaluar la utilizacion de barriles de roble americano como una alternativa en la produccion

de vinos de calidad en la provincia de Cienfuegos.

Objetivos especificos:
1. Establecer los fundamentos cientificos que sustentan la investigacion.
2. Evaluar sensorialmente la calidad del vino teniendo en cuenta parametros de
calidad.
3. Comparar las diferencias del vino joven tradicional cienfueguero con el vino
obtenido con el método propuesto.

4. Validar desde el punto de vista econémico la efectividad de la propuesta.



CAPITULO I: MARCO TEORICO CONCEPTUAL
1.1 Produccion de vinos de calidad

1.1.1 Paises altos productores de vino en el mundo

La Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) publico los datos relativos a la
evolucion mundial del mercado del vino en el afio 2022. Segun datos del organismo, Italia,
Francia y Espafia encabezan la clasificacion, mientras que otros paises también han
experimentado un crecimiento en la produccion vitivinicola. A continuacion, se presenta un
analisis detallado de los principales productores y sus cifras (Organizacion Internacional de
la Vifia y el Vino, 2022).

La produccion mundial de vino en 2022, sin incluir jugos y mostos, se estima en 25,800
millones de litros segun el organismo, lo que representa una disminucion de casi 300 millones
de litros (-1 %) en comparacion con 2021. Esto se debe al volumen de cosecha mayor de lo
esperado en Europa y Estados Unidos, a pesar de la sequia y las olas de calor durante la
primavera y el verano, y al nivel de produccién promedio registrado en el hemisferio sur. En
general, en 2022, las condiciones secas y calurosas observadas en diferentes regiones del
mundo han llevado a cosechas tempranas y volimenes promedio. La produccién mundial de
vino se mantiene estable alrededor de 26 000 millones de litros por cuarto afio consecutivo,
solo ligeramente por debajo de su promedio de 20 afios.

En 2022, hay 85 paises productores de vino en el mundo. Italia, Francia y Espafia representan
mas del 50 % de la produccién mundial de vino. Los 8 principales paises productores de vino
representan el 78 % del total de vino producido en 2021. La produccion de vino en la Unién
Europea (UE) en 2022 es de 16.100 millones de litros, lo que representa un aumento del 4 %
en comparacion con 2021 y el 62 % del total mundial.

Italia (4,980 millones de litros), Francia (4,560 millones de litros) y Espaiia (3,570 millones
de litros) representan el 51 % de la produccion mundial de vino en 2022. Entre los tres
principales productores de vino, Italia se mantiene relativamente estable en términos de
produccion de vino, con - 1 % en comparacion con 2021 y + 2 % con respecto a su promedio
de los ultimos cinco afios. Por otro lado, Francia registra un aumento en la produccién de
vino no solo en comparacion con el bajo volumen de 2021 (+ 21 %), sino también con
respecto a su promedio de los Gltimos cinco afios (+ 7 %). A pesar de la sequia y el acceso

limitado al agua en muchas regiones, la produccion de vino de Espafia en 2022 se estabiliza



en +1 % en comparacion con 2021, pero esta un 5 % por debajo de su promedio de los Gltimos
cinco afios.

La produccion de vino en paises fuera de la Estados Unidos también muestra tendencias
notables en 2022. La produccion de vino en Rusia (470 millones de litros) aumenta en un 4%
en comparacion con 2021. La produccion de vino en Georgia en 2022 se estima en 210
millones de litros, un aumento del 2% en comparacion con la ya alta produccion de 2021.
Este volumen se debe a condiciones climaticas favorables que llevan a altos rendimientos de
uvay a un programa de subsidios gubernamentales que ha impulsado la produccion a niveles
récord.

En América del Sur, la mayoria de los paises productores de vino han registrado una
disminucion en la produccién con respecto a 2021. Chile es el mayor productor en América
del Sur en 2022, con una produccion de vino que alcanza los 1.240 millones de litros, un 7%
por debajo de la excepcionalmente alta produccion del afio pasado, pero un 7% por encima
de su promedio de los dltimos cinco afios. En 2022, debido a condiciones climaticas
extremadamente variables (heladas, fuertes lluvias, etc.), Argentina registra una disminucion
en su produccidn de vino, alcanzando los 1.150 millones de litros. Esto representa una caida
del 8% en comparacion con 2021 y del 9% en comparacion con su promedio de los Gltimos
cinco afios. Por ultimo, Brasil experimenta un aumento en su produccion de vino en 2022,
con un nivel de 320 millones de litros (+ 9 % con respecto a 2021 y +14 % con respecto al
promedio de los Gltimos cinco afios). Este volumen excepcionalmente alto se debe a los
eventos meteoroldgicos de La Nifa.

La produccidn de vino de Sudafrica en 2022 es de 1,020 millones de litros, lo que representa
una disminucion del 6 % en comparacion con su nivel de 2021. EI volumen de 2022 vuelve
a los niveles promedio de produccion registrados antes del inicio de la sequia que, a partir de
2015, afectd gravemente la produccidon de vino del pais durante varios afios consecutivos. En
Oceania, Australia produce 1,270 millones de litros en 2022 (- 14 % con respecto a 2021).
Después de una produccion muy baja en 2020 debido a condiciones secas, incendios y dafios
por humo en algunas regiones vitivinicolas, y un repunte en 2021, 2022 esta en linea con su
promedio de los ultimos cinco afios. Nueva Zelanda produce un nivel de 380 millones de
litros en 2022 (+ 44 % con respecto a 2021). Si bien en 2021 Nueva Zelanda fue el Gnico pais

importante del hemisferio sur en tener una cosecha de uva para vino por debajo del promedio,



en 2022 ve un nivel récord de produccién de vino. Una combinacion de excelentes
condiciones climéticas y una alta demanda internacional ha contribuido ciertamente a este
volumen de cosecha histéricamente alto (Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino,
2022)

1.2 Tipos de vinos

Segun (Fernandez, 2017) los vinos tienen diferentes clasificaciones y estas son atendiendo al
color, la edad, el nivel de azucar, la cepa utilizada, el nivel de gas carbonico, el método de

elaboracion empleado y los Ilamados vinos especiales.
Segun su color: pueden ser tintos, blancos o rosados.

Tinto: es el tipo de vino méas consumido en el mundo. Obtiene su color de los mostos 0 zumo
de uvas tintas que lo componen. El contacto con pieles, semillas y raspones también es

necesario para obtener este caracteristico color.

Blanco: este vino obtiene su color por la ausencia de hollejos, pues solo se fermenta el mosto
a una temperatura controlada. Suele incluir uvas blancas o negras, lo que le da un tono

amarillento.

Rosado: también conocido como Rosé en Francia, este vino suele fabricarse solo con el
mosto 0 zumo de ciertas uvas seleccionadas. Su tonalidad puede oscilar entre el rosa claro y

el fuerte, o incluso violeta sin llegar al tono tinto.

Segun su edad: la clasificacién de vinos por edad se determina de acuerdo a las afiadas (afio
de cosecha). Cada afiada es diferente en funcidén a multiples factores que afectan la calidad

del vino.

Joven: son también conocidos como vinos del afio debido a la temporalidad de su cosecha.
Estos no pasan por barrica y se embotellan inmediatamente después de la fermentacion

alcohdlica.

Crianza: son aquellos que han tenido una maduracion de al menos 24 meses, de los cuales

6 meses han sido en barrica.

Reserva: esta variante se destaca por tener un minimo de 3 afios de elaboracion. Dentro de

estos 3 afos, 12 meses han pasado en barrica de roble.



Gran reserva: se caracterizan por contar con 5 afios de elaboracién y por haberse mantenido

en barrica de roble por un periodo minimo de 18 meses.

Segun su nivel de azlcar: es uno de los factores mas importantes a la hora de clasificar un

vino. Este nivel es el residual que tiene el producto final al embotellarse.

Secos: estos vinos cuentan con un contenido total de acidez menor a 2 gramos respecto al

contenido de azucar residual por litro.

Semi Secos: los vinos semi secos cuentan con un contenido total de acidez menor a 10

gramos respecto al contenido de azUcar residual por litro.

Abocados: si un vino cuenta con menos de 30 gramos de azUcar residual respecto a cada litro
de contenido, se puede considerar de tipo abocado.

Dulces: los vinos dulces cuentan con un contenido menor a 120 gramos de azUcar residual

por cada litro.

Segun la cepa de vinos: se refiere al tronco de la vid o dicho de manera mas sencilla, al tipo
de uva con la cual se fabrica el vino. Entre las principales cepas tintas o para vino tinto se
encuentran: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Riesling y Merlot. Entre las cepas blancas

destacan: Chardonay y Sauvignon Blanc

Segun su nivel de gas carbonico: es la cantidad de burbujas que tiene una botella. Es
importante destacar que los vinos espumosos no forman parte de esta categoria, debido a la

cantidad excesiva de gas carbonico.
Tranquilos: este tipo de vinos no cuentan con ningdn nivel de gas carbonico.

Aguja: recibe este nombre debido a la forma de sus burbujas ademas de notar la presencia

de este elemento a simple vista.

Gasificada: como su nombre indica, los gasificados obtienen el gas carb6nico de manera

industrial y posterior a la fermentacion.



1.3 Tipos de vino segun su método de elaboracion

Maceracion carbdnica: este es un tipo de elaboracion propia de La Rioja, Espafia. Se trata
de un proceso en el que se introduce el grano de las uvas en un deposito acompafiado de gas

carbonico.

Vendimia tardia: este método se distingue por realizar una cosecha tardia, lo que provoca
que la uva se deshidrate y los niveles de aztcar aumenten. Es ideal para obtener vinos dulces,

pero es riesgosa debido a que una cosecha tardia puede provocar enfermedades en la uva.

Vendimia seleccionada: se suele tener un gran control en las uvas desde su plantacion hasta

el proceso de bodega. De este proceso se pueden obtener vinos tintos, rosados y blancos.

Vinos especiales: dentro de este método de elaboracion existen varios tipos como: el vino
de licor, el vino crianza, el bajo velo, el vino helado o ice wine, los gasificados, los
desalcoholizados, las mistelas, el vermut y el espumoso (que obtiene su nivel de gas
carbonico debido a una segunda fermentacién en botella). Dentro de los vinos espumosos, se
desprende una categorizacién méas que toma en cuenta su proceso de elaboracién como el
Champenoise: esta variante obtiene el gas carbdnico mediante por una segunda fermentacion
y el Charmat: estos vinos también obtienen el gas carbonico por medio de una segunda

fermentacion, pero en una cuba de acero inoxidable.

1.4 Tipos de barriles

Del Alamo et al., 2002 plantean que la utilizacion de las barricas lleva afios ligada a la historia
del vino. Los expertos afirman que antiguamente los romanos se servian de anforas para su
guarday la utilizaban para la transportacion del mismo. Descubrieron, ademas, que estas eran
tan utiles en su transporte como en su elaboracidn para el envejecimiento y la fermentacién

del vino, lo que influia en la calidad y las caracteristicas sensoriales.

Segun Esteruelas et al., 2008 existen varios tipos de barricas que se utilizan en la produccién
vinicola, y cada una de ellas puede tener un impacto Unico en el proceso de envejecimiento

y en el resultado final del vino, lo cual se relaciona a continuacion.

¢ Qué tipos de barricas existen segun la madera utilizada?



Roble francés: Este material es mas blando que el roble americano, la oxigenacion del vino
es mas lenta, por eso, proporciona sabores suaves y delicados. El crecimiento del arbol
interviene sobremanera en la calidad de la madera, si el desarrollo es mas pausado, el grano

es mas fino y por lo tanto mejor.

Roble americano: La madera es mas resistente, duray permeable, lo que se traduce en toques
mucho mas potentes, que se consiguen de una manera mucho mas rapida. Aporta aromas

fuertes como el cacao o café, ademas suele transferir menos taninos.

Roble espafiol: Tiene mas semejanzas con su homonimo francés por la zona geografica en
la que se ubica. Suele ser el material elegido para vinos tintos, posee un gran potencial

enoldgico pues proporciona matices avainillados y ahumados.

Acacia: Pueden distinguirse dos variedades dependiendo del grado de tostado que tenga la
madera, si no estad tostada se utilizard en vinos blancos debido a los toques frescos que
transmite, si por el contrario esta tostada parcialmente también puede destinarse a la

conservacién de vinos tintos.

Cerezo: Al igual que la madera de acacia, en el cerezo existen dos tipos de barricas, ambas
sirven tanto para tintos como blancos, cuando dispone de un nivel de tostado medio aporta

matices mucho mas intensos a ciruelas o cerezas.
¢ Qué tipos de barricas existen segun el tamafio?

Los barriles de madera para el vino suelen llamarse de diversos modos segun sus tamarfios:

barricas, botas, barriles ovales, tinos o cubas.

Las barricas: Son esenciales para la maduracion del vino, varian en tamafios. Las barricas
bordelesas, por ejemplo, se encuentran en capacidades que oscilan entre 190 y 650 litros,

siendo la de 220 litros la mas utilizada.

Las botas: Se parecen a las barricas, suelen ser de mayor tamafio y presentar méas flejes
metalicos. Estas pueden tener una capacidad de hasta 1500 litros, aunque las de 250 litros

son las mas comunes en su categoria.



Los barriles ovales: Tienen un menor tamario, estan disefiados para servir vino sin la
necesidad de embotellarlo. Se les puede ver frecuentemente en tabernas o viviendas
particulares, y su capacidad va desde 1 hasta 16 litros.

Los tinos o cubas: Representan los contenedores de mayor tamafio. Estos no poseen la forma
ovalada tipica de un barril y suelen ser troncoconicos, es decir, tienen un extremo mas ancho
que el otro. Las cubas se emplean para guardar grandes volimenes de vino, y en muchas
ocasiones, el vino se elabora directamente en ellas. Estas tienen capacidades que varian desde
los 1,000 hasta los 50,000 litros.

1.4.1 La utilizacion de barriles en el proceso de produccion del vino
Las barricas resultan idoneas en el proceso de elaboracion del vino porque el contacto con la

madera le aporta al mismo varias cualidades durante el proceso de crianza, referidas a:

Color: hace que se incremente la tonalidad debido a la reaccién de los taninos de la barrica

con el vino.

Aroma: aporta distintos matices al vino, siendo los mas habituales a especias y tostados.
Sabor: le proporciona dulzura al vino, asi como diferentes aromas.

La barricay el vino

A pesar de que las barricas han sido fabricadas de diferentes tipos de maderas como cerezo,
castafio o pino, la méas habitual es la de roble, ya que por sus caracteristicas es la mas adecuada
para la maduracion del vino. Sin embargo, no todos los tipos de roble son aptos para ello. Por

esta razon, las mas utilizadas son las barricas de roble francés y de roble americano.

En primer lugar, es importante saber diferenciar entre roble americano y francés lo que puede
parecer una tarea compleja para el o0jo inexperto. No obstante, hay una pista que facilita esta
tarea: es necesario observar uno de los fondos del barril. Si en algunas duelas se visualizan
los radios medulares o rayos de la madera con trayectoria oblicua, es indicativo de roble
americano. De lo contrario, si no se observan radios medulares muy oblicuos en ninguna

duela, estariamos frente al roble francés (Cadahia et al., 2008).

Palomar, 2009 también plantea que es importante tener en cuenta el rendimiento de la

madera. El roble francés necesita que el corte de la madera sea en sentido de la fibra para que
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las barricas puedan ser totalmente impermeables. Esta caracteristica hace que se desperdicie
una cantidad considerable de madera, siendo el rendimiento de un 20-25 %. En cambio, el
roble americano no tiene este inconveniente, de manera que es indiferente el corte del sentido

de la fibra, siendo el rendimiento en torno al 50 %.

Por otra parte, el roble americano tiene el poro abierto, lo que permite que llegue mayor
oxigeno al vino en menos tiempo. Esto mismo afecta a los matices que hereda el vino, siendo
un proceso rapido, lo que lo hace perfecto para vinos de crianza corta. Sin embargo, el roble
francés tiene una madera densa con un poro muy cerrado, de forma que el vino madura
lentamente. El aporte tanico y aromatico es mucho mayor, pero también més lento, siendo

idoneo para crianzas de larga duracion.

Ambos tipos de roble ofrecen influencias distintas al vino. Mientras que el roble americano
proporciona un aroma y sabor més intenso, evocando matices de canela y coco, el roble

francés aporta un toque mas sutil, infundiendo el vino con notas de frutas secas y especias.

1.4.2 Los barriles de roble y su influencia en la calidad del vino

El mundo vitivinicola reserva un lugar especial para los barriles de roble. Su trascendencia
no se limita a ser simples contenedores, ya que desempefian un papel esencial en la
maduracion y evolucion del sabor del vino. Con raices en la region de Burdeos, Francia, estos
recipientes de madera se han integrado plenamente en la cultura del vino, aportando matices

Unicos al preciado liquido que contienen.

El empleo de roble en la industria vinicola no es una innovacion contemporanea. A lo largo
de la historia, el roble ha sido el material predilecto para los recipientes que tienen contacto
directo con el vino. Esta eleccidn se basa en dos caracteristicas primordiales del roble: su
robustez, que garantiza durabilidad, y su capacidad para realzar las cualidades del vino sin

eclipsarlo, proporcionando sabores armoniosos (Delgado y Piscoya, 2019).

1.4.3 El tratamiento de la madera en el envejecimiento del vino
El tratamiento al que se somete el roble es determinante en su interaccion con el vino. El
roble secado al aire y curado confiere un sabor mas discreto, estabilizando y enriqueciendo

simultaneamente el color del vino. En contraste, el roble curado en estufa dota al vino de un
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perfil aromatico mas acentuado, aunque puede comprometer la estabilidad de su color

(Esteruelas, Sanz, Mufioz, Ferndndez de Simén y B. Cadahia, 2008).

1.4.4 Influencia de la edad del barril de roble en el vino

De acuerdo a Bauza, 2014 el tiempo atil de un barril varia en funcion de los objetivos del
viticultor. Si el proposito principal es el trasiego o separacion de sedimentos, un barril puede
tener una vida Gtil de hasta 40 afios. No obstante, si lo que se busca es infundir sabor o facilitar

la microoxigenacion, su vida Util se reduce a unos 8 arios.

El uso de barriles nuevos puede acelerar el proceso de envejecimiento debido a la mayor
influencia del roble. Los compuestos presentes en el roble fresco pueden interactuar mas
rapidamente con el vino y acelerar los cambios quimicos que ocurren durante el
envejecimiento. Por otro lado, el vino en crianza en los barriles de mucho uso puede requerir
un tiempo de envejecimiento mas prolongado para lograr los mismos resultados que se
obtienen con los barriles nuevos. Por ello, en el caso de los vinos de alta gama, es habitual
renovar todo el conjunto de barriles cada diez afios, reemplazando aproximadamente un 10%

anualmente.

1.4.5 Cambios que se producen en el vino segun el tiempo que permanecen en el barril
Bauza, 2014 también expone que el tiempo que un vino pasa en un barril es un factor critico
que puede influir en su calidad y caracteristicas. El proceso de envejecimiento en barrica
permite que el vino interactte con el roble, lo que puede tener diversos efectos en su sabor,
aroma y textura referidos a: la intensidad de los sabores de roble, suavizacion de los taninos,
evolucion de los sabores y perfil aromatico, el equilibrio y la armonia de todos los

componentes del vino, como los taninos, la acidez y los sabores frutales.

Es importante tener en cuenta que cada vino tiene un perfil y un estilo Unicos, y el tiempo en
barrica no es una férmula universal para todos los vinos. La duracion del envejecimiento en
barrica dependera del estilo de vino que se busca lograr, las caracteristicas de la uva y las
preferencias del endlogo. Algunos vinos pueden beneficiarse de un tiempo prolongado en
barrica, mientras que otros pueden requerir un periodo mas corto para encontrar su equilibrio
adecuado (Del Alamo et al., 2002).
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1.5 Producciones de vino en Cuba

En Cuba desde los primeros tiempos de la colonia se intento introducir variedades europeas
de vid y desarrollar vifiedos, pero estos intentos fueron mayormente fallidos por las
enfermedades en la plantacion, a causa del clima calido y humedo. Ello incitd la produccién
de vinos a partir de otras frutas. Se reconoce la existencia en la etapa republicana (1902-
1958) de varias casas productoras de vinos de frutas, en las que a los mostos se agregaba
ademaés azlcar y agua. Sobresale el vino de frutabomba (carica papaya) (Pérez, 2017).

Luego de 1959, la nacionalizacién de las empresas elimino casi por completo la produccién
vinicola privada cubana y los toneles de las casas productoras de vino, en el mejor de los
casos, fueron redistribuidos a empresas productoras de ron. La actividad viticola que habia
estado relegada por siglos, primero por causas econémicas, al ser el cultivo de la vid, como
muchos otros, desplazado por el de la cafia de azlcar y por la no existencia de una cultura
propiamente dicha del cultivo, se hizo casi inexistente. Sin embargo, la tradicion de elaborar
vino artesanal, traida y sostenida por espafioles y sus descendientes se mantuvo viva y
acomodada a las condiciones del pais. En algunas ciudades de la isla en los afios ochenta se

constituyeron los primeros Clubes de Vinicultores (Pérez, 2017).

La demolicion del Muro de Berlin en 1989 marcé el inicio de una nueva etapa. En
condiciones y en disyuntivas casi de sobrevivencia del Régimen Socialista, germino un ciclo
de descentralizacion econdmica. Se sitla esa etapa entre los afios 1993-1996. Destaca la
creacion de una segunda moneda y las Casas de Cambio de Moneda (CADECA). Se creo, el
14 de julio de 1994, La Organizacion Nacional para la Atencion Tributaria (ONAT). Entre
las actividades permitidas para ejercer el trabajo por cuenta propia se definio la actividad
codificada 441, Elaborador - Vendedor de vinos (ONAT, 2011 y 2014). La aparicion de la
figura juridica de cuentapropista elaborador-vendedor de vinos, la conformacion en 1993 de
la Coordinadora Nacional de Clubes de Vinicultores de Cuba (CNCVC) y la celebracion
anual de los Festivales Nacionales de Clubes de Vinicultores consolidd los clubes y
contribuyé determinante al florecimiento de la vinicultura artesanal en algunas ciudades de
la isla (Pérez, 2017).
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1.6 Producciones de vino en Cienfuegos

En la ciudad de Cienfuegos, se fundo el Club de Vinicultores Guanaroca el 19 de noviembre
de 1989. El club Guanaroca lleg6 a tener en plantilla de més de 100 miembros, luego varios
factores se conjugaron para que muchos vinicultores asociados se retiraran, se cita:
emigracion del pais, traslado a trabajos mejor remunerados; pero exigentes en tiempo y
dedicacidn, disconformidad con mandatos centralistas y absolutistas en el seno del club,
fallecimiento, desmotivacion por la congelacién de la figura de elaborador-vendedor en el
afio 2002, entre otras. El club no tenia, ni tiene personalidad juridica, era representado por
la Casa de Cultura Municipal, la cual ademas funcionaba como su hospedero. En los primeros
afios la produccion tenia caracter hedonista y su calidad era cuestionable, en la mayoria de
los casos. La mayor parte de los vinicultores eran personas con pocos conocimientos
enoldgicos, escaso vocabulario técnico y solo poseian algunos pocos recipientes de 20 L de
cristal. Mayormente no existian etiquetas privadas. Con el favor de sus conocimientos, la
necesidad econdmica y las nuevas leyes de apertura econémica del primer lustro de los afios
noventa, muchos asociados solicitaron y recibieron la licencia que les permitia la elaboracion
y comercializacién de sus propios vinos artesanales, en su domicilio. La actividad se
transformé pronto, para muchos, en una empresa familiar. El transcurso de los afios, el
empefio y la necesidad fueron modificando la situacion al ritmo de la capacidad técnica y la
comprensidn de los propios vinicultores. El vino fue mejor, y mayor su aceptacion entre los
coterraneos, por lo que sucesivos ciclos de aumento de la produccion y aceptacion se

produjeron (Pérez, 2017).

Luego de 1996 las reformas se desaceleraron, en el afio 2000 el 3 de diciembre se fundé el
Club de Vinicultores Jagua y para el 2003 se inicio6 un ciclo de centralizacion economica. En
1999 eran 35 los cuentapropistas vinicultores, en el afio 2000 eran 24, y para el 2010 eran
solo 14. La disminucion paulatina del nimero puede entenderse si se considera que el

Gobierno congelo la entrega de nuevas patentes luego del afio 2002 (Nufiez-Gonzalez, 2005).

En el afio 2010, se incluy6 a la vinicultura en el Movimiento de La Granja Urbana en el
municipio de Cienfuegos, este es un Movimiento Nacional que responde a las politicas de
Agricultura Sustentable y a la de Independencia Alimentaria. Recibe por ello ventajas como

un impuesto tributario menor sobre las ventas que el de la ONAT y permite comercializar en
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puntos de venta estatales. En un nuevo ciclo de descentralizacion de la economia, propiciado
en gran parte por otra dificil situacion econdmica y financiera en el pais, el gobierno aprob6
en 2010 una serie de medidas encaminadas a oxigenar el modelo econémico (Pérez, 2017).

En entrevista realizada al Lic. Héctor Ledesma Cafiellas, presidente del Club de vinicultores
Jagua, el autor de esta investigacion pudo conocer que la asociacion al Movimiento de La
Granja Urbana solamente les propicia a los asociados una representacion legal, pero no le
garantiza la adquisicion de insumos ni de materias primas para ampliar sus producciones. En
el periodo del 2010-2020 las materias primas y los insumos fueron adquiridos en los
mercados estatales en pequefias escalas. A raiz de las restricciones que trajo consigo la Covid-
19 y el recrudecimiento del blogqueo econémico y financiero de EE. UU contra Cuba las
materias primas desaparecieron de los mercados estatales, por lo que los asociados que
perseguian como objetivo ampliar sus producciones tuvieron que pasar a ser trabajares por
cuenta propia (TCP). Por esta via se les permite establecer contratos con entidades estatales
mayoristas que les facilitan la mayoria de los recursos que se emplean para la produccién del

vino y los restantes son adquiridos en las MIPYMES.

e En encuestas realizadas por el autor de la presente investigacion a los presidentes
actuales de los clubes Guanaroca y Jagua, Lic.: Luis Manuel Roque Albelo y Lic.:
Héctor Ledesma Cafiellas, respectivamente se pudo ratificar que todos los vinos que
se producen en la provincia de Cienfuegos se comercializan como vinos jovenes.
Hasta el momento ningun asociado posee los recursos necesarios para la crianza de
los vinos que produce. Por otra parte, también refieren que las tierras de la regién son
muy fértiles y producen gran variedad de frutas, pero existen escasos vifiedos que se
encuentran ubicados en la zona del Escambray, en patios y terrazas de la ciudad; por
lo que se producen vinos tranquilos de diferentes frutas y en menor cuantia de uva

parra.

1.6.1 La uva como fruta de primera eleccion para la produccion de vinos

El termino uva se origina del latin “uva” que hace referencia a la vid, palabra que a su vez
procede del latin "vitis" que significa mucha vida y trepadora. También se ha sefialado que
la palabra uva procede de la raiz uvidus que significa humeda ya que los romanos la

denominaban de esta manera considerando que es un fruto lleno de agua o jugo.
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La planta de uva ha sido ampliamente usada desde tiempos ancestrales como fruta apetecida
en los hogares, para la elaboracion de bebidas alcoholicas y en forma sacramental en el
judaismo y cristianismo, en esta ultima en la famosa pardbola del evangelio en Juan 15

haciendo alusion a que Jesus es la vid verdadera (Delgado y Piscoya, 2019).

1.7 Cultivo de la uva. Condiciones agroecoldgicas

Segun la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino, 2022 el cultivo de uva es quizas
uno de los sistemas de produccion agricola méas antiguos e importantes del mundo teniendo
una gran influencia en la cultura, la economia, y la vida religiosa del hombre desde hace
varios milenios. Prueba de ello es que existen actualmente diversos estudios arqueoldgicos
importantes que han descubierto semillas de vid cultivada en el Caucaso con una antigliedad

calculada de siete mil afos.

Segun criterios de Almanza-Merchan, Serrano Cely y Fischer, 2012, a continuacion, se

exponen las condiciones agroecoldgicas en las que se desarrolla la vid:

Suelo: El cultivo de la vid puede desarrollarse exitosamente en suelos franco-arcillosos que
favorecen el desarrollo de sus raices, a profundidades mayores a los 80 cm.

Temperatura: Las temperaturas 6ptimas para el cultivo de la vid pueden variar dependiendo

de la etapa de desarrollo, oscilando entre los 7° C y 24° C.

Este cultivo es muy sensible a temperaturas extremas. Si estas son muy altas (30-34° C) con
la presencia de viento seco y caliente se produce la quema de hojas y racimos. Por el
contrario, temperaturas por debajo de los —2 °C producen graves dafios pudiendo destruir una

cosecha entera.
Humedad: Se requiere una humedad relativa de 70 % u 80 %.
pH: La planta puede desarrollar buen sistema radicularaun pH de 5.6 a 7.7.

Clima: La vid requiere para un éptimo desarrollo un clima seco con temperaturas moderadas
a calurosas, su ciclo requiere de veranos largos e inviernos frescos. Se puede adaptar a climas

muy variados, preferiblemente en un clima tropical y subtropical. Especificamente en las
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franjas comprendidas entre las latitudes 30° norte y 50° norte por debajo de la linea ecuatorial,

50° norte y 30° norte sobre la linea ecuatorial.

Los veranos hiumedos ademas de afectar a la madurez y la calidad de la uva, favorecen el
desarrollo de plagas y enfermedades.

Precipitaciones: estas tienen una gran influencia en las etapas de crecimiento de la vid.

La etapa en la cual se requiere de un mayor caudal es desde la floracion hasta la maduracion
de los frutos, si el aporte de agua de lluvia no es suficiente debe complementarse con riego.

La presencia de lluvia durante la vendimia o cosecha es perjudicial.

Manejo del cultivo: Existen una serie de factores como tamafio de la parcela, edad de la
plantacion, sistema de formacion de la planta, localizacién, maquinaria y mano de obra
disponible que van a conducir a una forma particular de manejo en cada vifiedo. Para la
produccion de cada variedad el manejo agronémico y la tecnologia empleada son factores

determinantes en los costos de produccion, rendimiento obtenido, ingresos y rentabilidad.

Es importante tener en cuenta que si la produccion de uva esté destinada al consumo fresco
se requiere de un mayor nivel de tecnologia, debido a que es necesario cuidar con mayor
diligencia la calidad visual del fruto, requiriendo mas atencién en la preparacion del terreno,

fertilizacion, control de plagas y enfermedades.

Por otra parte, si el objetivo es la produccion de vino deben tomarse en cuenta factores como
el tipo de vendimia, la eleccion de las variedades, calidad y tipo de vino a obtener. Asi como
las épocas de desborre y de madurez, temprana, media y tardia (Organizacién Internacional
de la Vifay el Vino, 2022).

1.8 Caracteristicas morfoldgicas y particularidades fisiologicas de la vid:
Segun Organizacion Internacional de la Vifiay el Vino, 2022 las caracteristicas morfoldgicas

y fisiologicas de la vid son las siguientes.

Raiz: la vid es una planta que desarrolla un amplio sistema radicular, lo mas aconsejable es

seleccionar suelos profundos (mayor a 1.5 m). Las raices generalmente son subterraneas y
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sus funciones son la de anclar la planta al suelo, acumulacion de sustancias de reserva, la

absorcion de agua y minerales.

Tallo: de aspecto retorcido y agrietado recubierto por una corteza gruesa y aspera. Su altura
varia en funcién de la variedad y del sistema de conduccion elegido. El objetivo del tronco
es la sujecion de brazos y pampanos, la conduccion del agua y la savia y el almacenamiento

de sustancias de reserva.

Pampanos y sarmientos: son brotes procedentes del desarrollo de una yema normal, el cual
porta las yemas, las hojas, los zarcillos y las inflorescencias. Cuando jévenes, los pampanos
son herbéceos, pero a medida que se desarrollan sufren un conjunto de transformaciones que
le van a dar perennidad, se lignifican, y acumulan sustancias de reserva, lo que le da

consistencia lefiosa y pasan a denominarse sarmientos.

Hojas: se disponen sobre los pampanos o sarmientos en forma alterna; sus dimensiones son
de aproximadamente 14 por 12 cm, y posee estipulas caducas. Los zarcillos, estan opuestos

a las hojas y se enroscan cuando encuentran algin soporte.

Flor y floracion: Las flores son hermafroditas y bastante pequefias, se agrupan en racimos
Ilamados inflorescencia. Los pétalos son verdosos y caducos. Cada una de las flores
polinizadas se convertird en baya, la inflorescencia en un racimo de uvas que sera vendimiada
al final de la temporada. La fecundacién en las flores y el proceso de madurez de los frutos
ocurre en forma discontinua. Los estambres son erectos al principio, después reflejos. El
ovario tiene forma de ovoide, con 1 solo estigma. El fruto es una baya con 2-4 semillas de
apice redondeado.

Fruto: las uvas crecen agrupadas en racimos de entre 6 y 300 uvas y son pequefias y dulces.
Pueden presentar una variedad de colores como negro, morado, amarillo, dorado, purpuras,
rosado, marron, anaranjado o blanco. Estas pueden ser de diversas cepas del mismo sitio y
algunos maduran en tiempos diferentes. De igual forma ocurre con los racimos de una misma
cepay granos de un mismo racimo. Los momentos y mecanismos que llevan a la madurez de
la pulpa, la piel y la semilla son diferentes haciendo que sea dificil determinar el momento

Optimo de cosecha.

18



Entre algunos cambios que ocurren durante el proceso de maduracion se puede mencionar el
aumento de peso y de los azucares de la baya, pérdida de la acidez, diminucién de la
resistencia del hollejo, sintesis de aromas varietales y de la evolucion de los polifenoles.

Semilla: la semilla es rica en taninos los cuales son de gran importancia para la calidad del
futuro vino. Estos son antifungicos y responsables de parte del cuerpo y la estructura del

vino.

Lobato y Nanini, 2015 plantean que si el objetivo es la produccién de vino deben tomarse en
cuenta factores como: el tipo de vendimia, la eleccion de las variedades, calidad y tipo de

vino a obtener, asi como las épocas de desborre y de madurez, temprana, media y tardia.

1.9 Tipos de uvas

Existen tantos tipos de vino como variedades de uvas y algunos son mezclas de distintas
cepas. Existen dos tipos fundamentales de uvas para hacer vino: las blancas y las rojas (o
tintas), son la materia prima pues de ellas dependen el sabor y el aroma, las principales
variedades empleadas en la elaboracion de los vinos tintos son: Cabernet Sauvignon, Merlot,
Syrah y Pinot Noir, para los vinos blancos se emplean uvas de las cepas: Chardonay, Riesling,

Chenin, Sauvignon Blanc, y Semillion (Cacho, 2006).
A continuacion, se relacionan algunas de las variedades comerciales de uva mas conocidas:

Tempranillo: es el varietal mas extendido y tipico de nuestro pais. Se Ilama asi, porque las
uvas se recogen antes que otras variedades (mas temprano). Es una uva con notas muy
frutales y aromaticas, que envejece bastante bien en barrica (Esteruelas, Sanz, Mufioz,
Fernandez de Simon y B. Cadahia, 2008).

Garnacha: es una uva muy frutal, sin embargo, no envejece tan bien en barrica como el
tempranillo (Ulibarry, 2022).

Mencia: es una uva con mucho tanino que da unos vinos con una ligera astringencia, pero

con mucha personalidad (Ulibarry, 2022).

Monastrell: produce unos vinos potentes, con mucha estructura y un grado alcohdlico algo

superior al normal (Ulibarry, 2022).
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Cabernet Sauvignon: es, probablemente, la uva francesa mas extendida y la uva utilizada
en muchos de los mejores vinos tintos del mundo. Aporta una acidez agradable al vino, y
envejece extraordinariamente bien en barrica, por ello, se utiliza mucho en coupages

(mezclas varietales), para dar mayor estructura y duracién a los vinos (Burin et al., 2011).

Merlot: también de origen franceés, es la uva mas aromatica, y en boca suele tener un gusto

suave (Esteruelas, Sanz, Mufioz, Fernandez de Simon y B. Cadahia, 2008).

Syrah: otra uva francesa muy extendida. Las propiedades de este varietal dependen mucho
del lugar donde se cultive, y del clima. Por ejemplo, en Espafia hay algunos vinos de Syrah
que tiene una potencia y untuosidad extraordinarias, que los diferencian mucho de los vinos
de Syrah franceses, més acidos y suaves (Esteruelas, Sanz, Mufioz, Fernandez de Simény B.
Cadahia, 2008).

Aglianico: es capaz de dar vinos tintos muy oscuros, con cuerpo y de alta calidad, sin
embargo, su produccion es relativamente baja y normalmente se mezcla con otras variedades
del sur de Italia. Pese a ello, se trata sin duda de una de las mejores variedades italianas
(Esteruelas, Sanz, Mufioz, Fernandez de Simon y Cadahia, 2008).

Aladasturi: esta uva es de un tamafio medio y de un intenso color azul, hollejo grueso y
pulpa consistente y proporciona elevados rendimientos (9000kg/ha). A pesar de contar con
un hollejo grueso, el vino no es para nada oscuro; siendo éste de capa baja, color rubi palido,
tanino suave y bajo grado alcohdlico (10-11.5%). En nariz da notas a picota madura y
pimienta. Si bien son vinos que se toman jovenes, su version de crianza tiene potencial para

una mejora en botella (Esteruelas, Sanz, Mufioz, Fernandez de Simon y B. Cadahia, 2008).

Albarello: los vinos que se obtienen a partir de esta uva no son muy coloreados, su acidez
es correcta, el tanino puede ser un tanto verde si hay una sobreextraccion, la graduacién
alcohdlica es alta asi que suele mezclarse con otros varietales. Los escasos monovarietales
se consumen jovenes, de color cereza, con un perfil aromatico muy interesante que aporta
notas de frutos rojos, guindas, especias, balsamicos y hierbas aromaticas, asi como
reminiscencias minerales (Esteruelas, Sanz, Mufioz, Fernandez de Simo6n y B. Cadahia,
2008).
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Pinot Noir: se obtienen vinos muy elegantes, delicados, que, si bien no tienen un color
profundo, si resultan complejos y agradables en cata. Ademas, son vinos que envejecen muy
bien en barrica (Ulibarry, 2022).

Cabernet Franc: es sin duda una de las variedades de uva méas conocidas de Burdeos, la
cual suele mezclarse con Cabernet Sauvignon y con Merlot. Las bayas de Cabernet Franc
son de tamafio pequefio, forma esférica, hollejo fino. Los vinos resultantes son menos tanicos
que los de Cabernet-Sauvignon, méas suaves, menos &cidos y, por lo tanto, més féciles de
beber en el corto plazo. Los aromas que la distinguen son complejos y sofisticados
recordando a frutos del bosque tales como moras, grosellas y ardndanos; a hierbas aromaticas
como menta o albahaca; a especias como pimienta negra y pimenton; a notas vegetales como
pimiento verde y hoja de tomate sin olvidar sus matices florales (violetas). En cada terrufio
las caracteristicas son propias del suelo y clima, pero en esencia es un vino sumamente

elegante (Esteruelas, Sanz, Mufioz, Fernandez de Simén y Cadahia, 2008).

Vitis rotundifolia o muscatinia: conocida en Cuba como uva parra criolla. Se puede
encontrar con mayor frecuencia en gran parte de América del Sury la regién del Caribe. Cabe
destacar que las caracteristicas especificas de estas uvas pueden variar segun el clima, suelo
y otros factores ambientales. Son pequefias, esféricas y de hollejos finos y suaves, le
proporciona al vino notas muy frutales y aromaticas (Pérez, 2017).

1.10 Factores que intervienen en el proceso de elaboracion de un vino de calidad.
1.10.1 Materias primas que se emplean.

Teniendo en cuenta su experiencia personal el autor de esta investigacion afirma que la
elaboracion del vino se realiza a partir de las siguientes materias primas: uvas, levadura,
azlcar, agua, sal, miel de abeja, bisulfito de sodio, nutrientes como el &cido citrico y

clarificantes.

Uvas: ademéas de una fruta con sabor dulce, de su fermentacion se obtienen varias
modalidades de vino, vinagre, mosto y algunos tipos de aguardiente (Ayestaran lturbe,

Minguez y Académico, 2020).
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Levadura: son hongos unicelulares (mayoritariamente Ascomicetos, Basidiomicetos o
Deuteromicetos), cuyo crecimiento vegetativo se lleva a cabo mediante fision o gemacion y

que en su estado sexual no forman cuerpo fructifero (Viramontes Rosa, 2014).

Azlcar: a la técnica de afadir azucar al vino se le denomina chaptalizacion y fue
desarrollada por el quimico francés Jean-Antoine Chaptal en el siglo XVIII. Antes de la
fermentacion o durante su proceso, se afiade el azicar necesario para corregir la carencia de

azucares en el mosto (Nufiez-Gonzalez, 2005).

Agua: es la materia prima en mayor proporcion utilizada para la produccion de vino. El agua
debe ser hervida para eliminar todo tipo de contaminacion. El agua debe hervirse con un dia
de anticipacion y conservarse en envases con tapa. Esta agua se usa en la dilucion de la pulpa

licuada

Bisulfito de sodio: también llamado sulfito acido de sodio, sal monosodica de acido
sulfuroso o hidrégeno sulfito sédico es un compuesto quimico de formula quimica NaHSO3.
Se trata de una sal acida muy inestable que al reaccionar con el oxigeno se convierte en
sulfato de sodio. Es empleado en la industria alimentaria como conservante, por ejemplo, en

el desecado de los alimentos (Flores, Martinez & Vargas 2017).

Clarificantes: Son las sustancias que garantizan la transparencia Optima del vino.
Naturalmente durante el proceso de elaboracion el vino por si mismo clarifica, pero para
lograr la maxima transparencia lo antes posible se le afiade compuestos como: agar-agar,

gelatinas entre otras menos utilizadas (Flores, et al., 2017).

1.10.2 Utensilios

Los utensilios que se emplean varian en dependencia de la etapa en la que se encuentre el
proceso de elaboracién. Entre ellos se encuentran: cajas plasticas para la recoleccion de la
uva, cubetas, tanques de acero inoxidable o de cristal, barriles de madera, mangueras,
coladores, embudos, paleta mezcladora de madera, termémetro, refractometro, botellas,

tapones, capsulas de sellado y etiquetas (Nufiez-Gonzalez, 2005).

1.10.3 Proceso de elaboracion del vino
Segun Delgado y Piscoya (2019), la produccion de vinos se realiza mediante una serie de

procesos como:.
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Vendimia: es un proceso realizado principalmente entre finales de septiembre y principios
de octubre, segun se encuentre la maduracion de la uva. Si la uva no cumple todas las
caracteristicas deseadas se dejara un poco més en la cepa o si por el contrario la uva cumple
todos los requisitos en periodo de tiempo menor se recogera antes. La recogida se realiza en
cajas seleccionando los mejores racimos. Estas cajas tienen con una capacidad que permite
almacenar de 20 a 30 Ib de uva. La finalidad que se persigue con el método de la vendimia

en caja es el respeto por la integridad de los racimos.

Transporte a la bodega: durante la transportacion las cajas llenas de racimos de uva se

colocan de manera que queden apiladas unas sobre otras (sin dafiar los racimos).

Recepcién de la uva en la bodega: La descarga consiste en ir vaciando caja a caja. La
manera mas sencilla es quitar las cajas en el mismo orden en que se han colocado (la primera
en vaciar habré sido la ultima caja que se habra apilado). Una vez vaciadas todas las cajas se
procede a su lavado para que puedan ser reutilizadas. Por si algun grano de uva ha quedado
deteriorado durante el transporte de la uva de la vifia a la bodega, en el momento del volteo

de las cajas se utilizan mesas de seleccion y en estas se realiza una segunda seleccién de uvas.

Estrujado: es una operacién con gran importancia dentro del ciclo general de la elaboracion
del vino. En el prensado se libera todo el jugo de la pulpa que produce la base del vino, los
mejores jugos de los hollejos (compuestos aromaticos y fendlicos de calidad) sin extraer los
compuestos de olores y sabores herbaceos o aceitosos de los hollejos, de los raspones o de
las semillas. El estrujado de mayor calidad es realizado por pisado directo de la vendimia
sometiendo a los granos de uva a una suave presion radial entre sus polos opuestos, que hace

abrirse suavemente los hollejos.

Fermentacion: La fermentacion del vino es el proceso mediante el cual los azlcares
contenidos en el mosto se transforman en alcohol, principalmente, junto con otros
compuestos organicos. Las levaduras son las que se encargan de esta transformacion, son
hongos microscopicos que se encuentran de forma natural en los hollejos de las uvas
(generalmente en una capa en forma de polvo blanco fino que recubre la piel de las uvas, que
se denomina "pruina" y que se encuentran en los suelos del vifiedo). Se inicia la fermentacién
siempre con levaduras que aprovechan el aire disuelto en el mosto. Cuando lo consumen,

entonces mueren y surgen ya las que no necesitan aire, es decir, las estrictamente
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fermentantes. Estas estrictamente fermentantes son las llamadas especies del género
Saccharomyces. La temperatura, en exceso puede dar lugar a una parada de la fermentacion
por muerte de las levaduras. Si se expone cualquier levadura a una temperatura cercana o
superior a 55 °C por un tiempo de 5 minutos se produce su muerte. La mayoria actda en una
franja comprendida entre los 12 °C y los 37 °C. Contacto con el aire, una intervencion de
oxigeno (por minima que sea) en el proceso lo detiene por completo (es el denominado Efecto
Pasteur). Esta es la razén por la que los recipientes fermentadores se cierren herméticamente.
La fermentacion se produce en los depdsitos. Existen diferentes tipos de depdsitos,
principalmente pueden ser de dos tipos: de cristal y de acero inoxidable. La eliminacion del

oxigeno del mosto, por tanto, podria mejorar las caracteristicas sensoriales del vino final.

Trasiego: En los vinos nuevos se produce una clarificacién espontanea, depositando en el
fondo de las cubas los fangos. Es aconsejable que estos sedimentos no estén mucho tiempo
junto al vino para ir disminuyendo la turbidez. Por esta razon se trasiega el vino a cubas
limpias frecuentemente. Este proceso airea el vino, siendo esto conveniente al principio, para
ayudar al buen acabado de la fermentacion y la estabilizacion del vino, permite la

evaporacion de sustancias volatiles resultantes de la fermentacion y de gas carbonico.

Clarificacion: La clarificacion es una operacion que se realiza una vez finalizado todo el
proceso fermentativo. Una vez finalizado dicho proceso los vinos se muestran turbios por
tener en suspension diversas materias naturales como levaduras muertas, bacterias, etc. y es
necesario realizar una clarificacion para conseguir un vino limpio, brillante y estable. Hay

dos formas de realizar esta operacion, de forma natural o provocada:

- Clarificacién natural consiste en la precipitacion lenta y progresiva de las particulas en
suspension en el vino, estas particulas son gruesas y mas pesadas caen al fondo del recipiente
y seran eliminadas al realizar el trasiego. Esta forma de clarificar se logra mejor cuanto menor

capacidad y altura tenga el recipiente.

Clarificacion provocada consiste en afiadir al vino unas sustancias clarificantes que son
capaces de flocular y sedimentar arrastrando las particulas dispersas y suspendidas al fondo
del depésito de forma mas rapida que la anterior. Las sustancias empleadas para realizar esta
operacion son las gelatinas, el Agar Agar y las bentonitas. La opcion méas conveniente para

obtener un vino limpio en menor tiempo es la clarificacion provocada, ya que con la natural
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puede que pase mucho tiempo y las particulas en suspension de menor tamafio no decanten
y el vino siga estando turbio y esto retrasaria la comercializacion del producto. Eligiendo el
Agar Agar como sustancia clarificarte, al ser una de las mas usadas en vinificacion en tinto,
afiadiendo de 10 a 15 g/hl.

Crianza: El proceso de crianza se desarrolla dentro de la barrica. La seleccion del tipo de
barril, asi como el tiempo que el vino permanezca en este son componentes del proceso de
elaboracion que el endlogo debe decidir cuidadosamente para lograr el perfil deseado referido

a: aroma, color, sabor y textura.

Filtrado: Es una de las formas de eliminar la turbiedad es el filtrado: el vino se hace
pasar a través de un material poroso que retiene los sedimentos. Suele usarse como
complemento del trasiego. Otros aspectos para los cuales es favorable filtrar el vino son los

siguientes:

- Cuando se busca la detencion o el retardo de la fermentacion.
- En vinos sometidos al frio o a la pasterizacion.

- En vinos comunes de consumicién rapida.

El filtrado puede realizarse de diferentes modos entre los que se pueden destacar, por
ejemplo, equipos a presién con tierras filtrantes para vinos, de placas y membranas en las
etapas finales del proceso y del tipo rotatorio a vacio, para filtrar borras. En los filtros a
presion se suelen utilizar placas filtrantes de papel. Inicialmente se hace recircular una
solucion de acido citrico por unos minutos para acondicionar el equipo, y luego se enjuaga
antes de hacer circular el vino. Cuando la filtracion es previa al embotellado, la adicién debe

hacerse algunos dias antes para permitir su eliminacion.

Embotellado: En la linea de embotellado, las botellas vacias son ubicadas sobre una mesay
a partir de ella se alimentan a una lavadora para remover particulas de polvo; a continuacion,
pasan a una secadora y a una maquina llenadora, la que recibe el vino luego de ser filtrado.
En algunos casos, y dependiendo del tipo de maquina llenadora, existe un chorro de nitrégeno
que retira el aire de la botella antes del llenado. Después del llenado, las botellas pasan a la

encorchadora, la cual coloca el corcho quedando 1-2 cm entre este y el vino, de forma de
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prevenir expansiones por efecto de la temperatura. Posteriormente pasa a la encapsuladora y
a la etiquetadora, donde se coloca la cdpsula que recubre el corcho y sella totalmente la
botella y por ultimo se adhiere la etiqueta y contraetiqueta. Durante todo el embotellado se
realizan constantes controles de calidad, a través de analisis de pH, acidez, azlcar residual,
SO2, extracto seco Yy test de estabilidad. Ademas, es necesario observar el corcho, la capsula

y las etiquetas a fin de corregir cualquier defecto en esta etapa del proceso.

Almacenamiento: Una vez embotellado el vino, se almacena en posicién horizontal (lo que
favorece el corcho se empape de vino, evitando perdida de humedad) a una temperatura de
entre 10°C y 12°C, en lugares con una baja intensidad de luz para evitar cambios en la

tonalidad de los vinos.

1.11 Indicadores sensoriales para evaluar la calidad de un vino joven y un vino con
crianza en barrica

La Organizacion Internacional de Normalizacién (ISO por sus siglas en inglés) ha emitido
un paquete de normas internacionales sobre Analisis Sensorial; adoptadas por Cuba como
Normas Cubanas NC ISO. Entre ellas:

1. Norma Cubana NC-ISO 8586-1 Andlisis sensorial — Guia General para la seleccion,
entrenamiento y seguimiento de los jueces- Parte 1: Seleccion de catadores (ISO
8586-1:1993, IDT) (ISO, 1993).

2. Norma Cubana NC-ISO 8586-2 Analisis sensorial — Guia General para la seleccion,
entrenamiento y seguimiento de los jueces- Parte 2: Seleccion de catadores (ISO
8586-1:1993, IDT) (ISO, 1993).

3. Norma Cubana NC-ISO 8589 Analisis sensorial— Directivas generales para el disefio
de los locales de evaluacion (ISO 8589: 2007, IDT) (1SO, 2007).

Las normas anteriores aportan criterios técnicos a tener en cuenta en la seleccion de los
catadores y el local donde se realiza la cata.

En la guia para la evaluacion sensorial de la calidad de los vinos de Rioja Alavesa: vinos
jévenes y vinos con crianza en barrica Alonso et al., 2007se establecen los criterios
para asignar las puntuaciones de calidad, los cuales se detallan a continuacion, en funcién
de que se esté evaluando un vino joven o unvino con crianza en barrica. También se detalla

la metodologia a seguir en la evaluacion de cada uno de estos parametros. Como se ha
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comentado previamente, esta guia pretende uniformizar criterios y objetivar la evaluacion
de la calidad sensorial de los vinos, para lo cual es imprescindible que la evaluacion se
lleve a cabo sobre la base a una metodologia bien definida.

1.11.1 Parédmetros que integran la metodologia de evaluacion sensorial de un vino

Intensidad de olor (1.r parametroy

La intensidad de olor hace referencia a si el vino tiene mucho olor o poco olor. Ello va a
depender de multitud de factores vitivinicolas (variedad de uva, calidad de la uva, grado

de maduracion, temperaturas de fermentacion, levaduras utilizadas, evolucién del vino...).

En el caso de los vinos con crianza en barrica, ademas de los factores citados para los
vinos jovenes, la intensidad de olor va a estar determinada también por factores asociados
a la crianza en barrica: tipo de madera, calidad de la madera, grado de tostado...

Si un vino no presenta ningun olor defectuoso cuanto mayor sea su intensidad de olor

mayor serd su calidad respecto a este parametro.

Complejidad de olor (2.do parametro)

Este parametro hace referencia al tipo de olores que presenta el vino. Entre los descriptores
(olores) més frecuentes en los vinos jovenes hay tres que son claves: la fruta madura, el
floral y el regaliz. Estos serian los descriptores claves asociados a la tipicidad del vino

joven.

Intensidad de aroma (3.6" parametro)

Aligual que ocurre con la intensidad de olor, la intensidad de aroma hace referencia a si el
vino tiene mucho o poco aroma. Como ya se ha sefialado, el aroma se percibe por via
retronasal, a diferencia del olor, que se percibe por via directa. Si no viene determinada por
algin aroma defectuoso, cuanto mayor sea la intensidad de aroma mayor sera la puntuacion
de calidad.

Complejidad de aroma (4.0 parametro)

Este parametro hace referencia al tipo de aromas que presenta el vino. El aroma son las
sensaciones percibidas por los receptores olfativos cuando las sustancias volatiles
(ésteres, aldehidos, cetonas, y otros compuestos presentes en el vino) llegan a los

receptores olfativos por via retronasal, es decir, por detras del paladar. Alli interaccionan
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con sus receptores especificos enviando a través de un sistema neuronal una sefial al

cerebro, donde es decodificada, de forma que somos conscientes de esa sensacion.

Equilibrioy cuerpo (5.0 parametro)

El significado del concepto equilibrio puede ser implicitamente entendido, pero més
complicado resulta definirlo. El concepto de equilibrio ha suscitado siempre debate e
interés entre numerosos autores. Incluso lo que puede resultar adecuado Yy equilibrado
para una variedad de uva o en una region determinada no tiene razon de serlo para
otra, lo cual debe ser considerado a la hora de evaluar el equilibrio.

El otro parametro que se evalta conjuntamente con el equilibrio es el cuerpo. El cuerpo
del vino seria el grado de intensidad de las sensaciones sapidas y trigeminales en boca
(debidas al etanol, taninos, extracto seco, otros elementos sapidos...). Haria referencia
a la "consistencia”, a la "densidad" del vino, por llamarlo de alguna manera. Un vino

sera mejor valorado cuanto mas cuerpo tenga.

Persistencia aromatica global (6.0 parametro)

La persistencia aromética global hace referencia a la duracién del "recuerdo” aromatico
del vino una vez escupido. El término global hace referencia a que las sensaciones
aromaticas deben considerarse en conjunto, y no de formaseparada. La persistencia
aromatica global se extenderia hasta el momento en el que desaparece el recuerdo del vino
en su globalidad. Determinar ese momento no siempre resulta sencillo y, al igual que el

resto de parametros, exige un entrenamiento.

Matiz e intensidad de color (7.0y 8.0 parametros)

El matiz designa el color, la tonalidad que presenta el vino, cuando se observa el borde

o ribete del vino inclinando la copa. Laintensidad de color de un vino hace referencia al
grado en que laluz lo puede atravesar, al grado de opacidad del vino, cuando se observa el

centro de laelipse que formael vino en una copa inclinada.
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CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS

En la Bodega SURICATA’S WINE, se producen distintos tipos de vinos. La tecnologia a
implementar para la produccion de vinos artesanales de calidad en Cienfuegos, segun la
presente investigacion, se desarrolla teniendo en cuenta el siguiente diagrama heuristico
(Figura 2.1).

Leyenda Diagrama heuristico
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Figura 2.1 Diagrama heuristico de las etapas y fases que se llevan a cabo en esta

investigacion.

2.1 Caracterizacion de la Bodega SURICATA’S WINE

La Bodega SURICATA’S WINE surge como hobby familiar y posteriormente como
alternativa de vida dando origen a un negocio de emprendimiento familiar creado desde 2021,
pertenece a un trabajador por cuenta propia. Dicho proyecto esta asociado al Club de
Vinicultores Jagua de la provincia de Cienfuegos y se encuentra ubicada en Ave 58 No. 2107
entre las calles 21 y 23 en la propia ciudad de Cienfuegos. En esta Bodega se producen vinos
artesanales a partir de frutas tropicales como: la pifia, la carambola, la guayaba, el marafién,
la cereza, la ciruela, el tamarindo y fundamentalmente la uva parra; ademas, comercializa sus

productos con el propdsito de atenuar las importaciones e insertarse tanto en el mercado
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nacional y local cienfueguero como en las diferentes cadenas de tiendas del pais.
SURICATA’S WINE produce vinos de calidad con un ligero toque maderoso propio del
afiejamiento en barriles de roble americano e ideales para el maridaje con carnes rojas y
quesos. Cuenta con la Licencia Sanitaria No. 503/2021 para la produccion de Vinos
Artesanales emitido por el Centro Provincial de Higiene, Epimidiologia y Microbiologia de

Cienfuegos.

2.2 Cartera de productos

» Vinos blancos.

» Vinos Rosados.

» Vinos Tintos.
Dado que en Cienfuegos no se ha logrado, hasta el momento, la produccién de un vino de
calidad que reduzca importaciones a la provincia y al pais de modo general, se hace necesario
introducir cambios en el proceso de elaboracion tradicional del vino en Cienfuegos que
favorezcan la obtencion de un producto final de calidad que se pueda comercializar en las
diferentes cadenas de tiendas existentes en el mercado nacional, por lo anterior se plantea la
introduccion del uso del barril de roble americano, lo cual garantiza elevar la calidad del
producto final en comparacién con el vino elaborado mediante el método tradicional

cienfueguero donde no se contempla el uso de barriles.

La tecnologia propuesta para esta investigacion es la elaboracién de un vino rosado de
crianza. Se explican las diferentes etapas por las que transita para su obtencion, asi como los
equipos a utilizar y las observaciones a realizar en cuanto limpieza y tratamiento de los

mismos, velando que no afecte de manera negativa el producto.

2.3 Tecnologia a implementar para la produccién de vinos de calidad en Cienfuegos

La tecnologia que se propone implementar para producir un vino de calidad, capaz de
sustituir importaciones consiste en introducir el uso de barriles de roble americano en el
proceso tradicional de produccién de vinos a partir de la uva parra en Cienfuegos. Para este
proceso se siguieron en orden las etapas propuestas por (Gonzalez, Puga, & Dorado, 2012),
las cuales son: control de la maduracién de la uva, vendimia, transporte a la bodega, pesado

de las materias primas, despalillado, estrujado, tratamiento del mosto, fermentacion
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alcohdlica, trasiego, estabilizacion, clarificacion, crianza en barriles, filtrado, embotellado y

empacado. Teniendo en cuenta dichas etapas se describe a continuacién el proceso realizado.
Etapa 1. Control de la maduracién de la uva:

Se realizaron varias observaciones del grado de maduracion de la uva en el vifiedo hasta que
se constatd que mas del 95% de todos los frutos del racimo presentaban un color azul-
viol&ceo intenso, el cual indica que ya estos alcanzaron su punto maximo de maduracién en

el racimo y estan listos para la vendimia.
Etapa 2. Vendimia:

Se efectud la recoleccion de los racimos maduros. Para ello se utilizaron cajas plasticas
previamente lavadas y desinfectadas donde se depositaron los racimos cortados con mucha
delicadeza para no dafar las uvas recolectadas. A un mismo vifiedo se le realizaron varias
recolecciones puesto que todos los racimos no maduran de manera uniforme debido a que
una misma planta tiene varias pariciones. Este también es un trabajo que se realiz6 con
delicadeza y paciencia para no dafiar los racimos verdes que ain quedaban en la planta. Se
obtuvo como cosecha 250 Ib de uva equivalente a 6 cajas de racimos. Un detalle importante
a tener en cuenta, durante esta etapa es que la cosecha de los racimos que hayan alcanzado la
maduracion idonea no se puede atrasar porque si las condiciones climaticas favorecen un
tiempo lluvioso las uvas maduras pierden una alta concentracion de azlcares, lo que influye

directamente en la calidad de vino que se pretende obtener.
Etapa 3. Traslado y la recepcion de la uva en la bodega:

Su complejidad es mucho menor, pero no menos importante puesto que también los cuidados
que se tengan durante la misma son imprescindibles para garantizar el resultado final. Los
racimos recolectados se trasladaron a la bodega en camion techado para evitar la influencia
de los rayos solares sobre la uva recolectada o que se mojen si en el traslado sorprende una
lluvia y se recepcionaron en un lugar fresco y ventilado que garantiz6 una adecuada

conservacion.
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Etapa 4. Pesado de las materias primas:

Se procedid al pesado de las proporciones exactas de cada una de las materias primas para

preparar 220 L de vino rosado seco:

Actividad 1: Tara de la caja pléstica.

Peso de la caja: 1.5 1b

Actividad 2: pesaje de los racimos de uva.

Peso de los racimos de uva: 250 Ib.

Actividad 3: Pesaje neto de resto de los ingredientes para 170 litros de agua.

Tabla 2.1 Peso de los ingredientes.

Ingredientes Peso(lb)
Azucar 70.0
Levadura 0.55
Sal 0.03
Acido citrico 0.06

Etapa 5. Despalillado de la uva:

Se separaron los frutos de sus racimos donde se desecharon los raspones y los frutos verdes
y/o dafiados; utilizandose solamente los frutos maduros que estaban en perfecto estado. Se
obtuvo al despalillar los racimos un peso neto de 246 Ib de uvas ya que se desecharon 4 Ib

de raspones, uvas verdes y uvas maltratadas.
Etapa 6. Estrujado de la uva:

Se estrujaron las 246 Ib de uva en la vasija de acero inoxidable de un tamafio considerable
gue permitié al vinicultor introducirse dentro de dicha vasija para estrujar las uvas con sus
pies, y se obtuvo la cantidad de pulpa de uva necesaria para la elaboracién del vino rosado la

cual contenia 24 brix° de dulzor.
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Etapa 7. Tratamiento del mosto:

Una vez estrujada la uva inmediatamente se paso al tratamiento del mosto. En este se mezcld
en el tanque fermentador de 220 L las cantidades exactas de las materias primas ya
mencionadas anteriormente, con una paleta de madera, hasta lograr una mezcla homogénea
logrando asi un mosto a 19°brix. Por ultimo, se tapa herméticamente el tanque fermentador

para evitar la oxidacion.
Etapa 8. Fermentacion alcoholica:

La fermentacion del vino es el proceso mediante el cual los azucares contenidos en el mosto
se transforman en alcohol, principalmente, junto con otros compuestos organicos. Las
levaduras son las que se encargan de esta transformacion, las cuales son hongos
microscopicos que se encuentran de forma natural en los hollejos de las uvas (generalmente
en una capa en forma de polvo blanco fino que recubre la piel de las uvas, que se denomina
"pruina” y que se encuentran en los suelos del vifiedo). La levadura adicionada al proceso es
la Saccharomyce Cerevisiae que es la levadura mas frecuente en enologia, suele ser el
principal responsable de la fermentacion alcoholica y de la generacion de aromas secundarios

en el vino.

Se logrd una fermentacion exitosa que duro 45 dias, pasado estos dias se destapé el tanque y
se tomd una muestra donde se pudo corroborar la obtencion del producto final esperado para

la esta etapa (Vino Rosado Seco).
Etapa 9. Trasiego:

Se hizo un trasiego de aproximadamente 190 L de vino obtenido de la fermentacion,
separandose una gran parte de los sedimentos y residuales solidos. Es aconsejable que estos
sedimentos no estén mucho tiempo junto al vino para ir disminuyendo la turbidez. Este
proceso airea el vino, siendo esto conveniente al principio, para ayudar al buen acabado de
la fermentacion y la estabilizacion del vino y permitid la evaporacion de sustancias volatiles

resultantes de la fermentacion y de gas carbonico.
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Etapa 10. Estabilizacion:

Se estabilizé el vino obtenido adicionando 25gr de bisulfito de sodio disuelto en una muestra
de 2 L litros tomada del vino obtenido con el objetivo de evitar la presencia de precipitados
en las botellas cuando llegan al consumidor. Ademés se midi6 su grado alcoholico
obteniendo valores por debajo de los 11°, para elevar este resultado se encabez6 utilizando

3 L de alcohol etilico.
Etapa 11. Clarificacion

Se aplico la clarificacion hidratando de 10 a 15 g/hl de Agar Agar por un tiempo minimo de
2 horas. Pasado este tiempo se hirvio el Agar hidratado, seguidamente se le agregaron 500
ml del vino obtenido, se hirvid esta preparacion y se le adiciono al resto del vino. Por ultimo,

se mezcl6 superficialmente la disolucion resultante y se dejé reposar.
Etapa 12. Crianza en barriles:

El vino fue llevado a los barriles de roble americano con una capacidad de 110 L, se tapd

herméticamente y se le dio una crianza por 6 meses.
Etapa 13. Filtracion:

El vino ya envejecido se pasé por un filtro de placas para eliminar los sedimentos que

aparecieron en el transcurso de su crianza.
Etapa 14. Embotellado:

Se lavaron y se desinfectaron las botellas antes de ser envasar el vino, luego se hicieron pasar
por una maquina llenadora de 3 cafiones la cual llend las botellas hasta un nivel de Ilenado
dejando de 1-2 cm entre el corcho y el vino para prevenir expansiones por efecto de la

temperatura.
Etapa 15. Etiquetado:

Se procedio al disefio de la etiqueta y contra etiqueta brindando en ambas informaciones
sobre el vino y detalles personales del enologo. Posteriormente fueron impresas y se
recortaron con una guillotina, luego se colocaron en la botella de forma manual ya que son

hechas con papel adhesivo.
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Etapa 16. Empacado:

Para el empacado de las botellas se hizo uso de blister de nailon para una capacidad de 12
botellas. Este proceso se realizé de forma manual utilizando una pistola de calor con la cual

se logré un empacado que le ofrece presencia y seguridad al producto final.

Las etapas mencionadas permiten desarrollar la propuesta tecnoldgica, las cuales se
representan en la Figura 2.2 de forma mas abreviada y entendible destacando las entradas,
las salidas, los equipos, las especificaciones de los insumos y las materias primas, que
permiten desarrollar cada proceso con la calidad requerida, todos encaminados a la obtencion

de un vino de calidad.

Tl &} R

Transporte a la bodega @ @
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Figura 2.2 Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de un vino de calidad en

Cienfuegos.
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2.4 Descripcidn de los equipos tecnoldgicos y auxiliares

En la etapa 1 no se utilizé ningln equipo tecnoldgico puesto que el método utilizado es
estrictamente la observacion de los frutos de los racimos. Ver Anexo 1

En la etapa 2 en esta se utilizaron tijeras de corte preciso, escaleras seguras que permitieron
alcanzar los racimos que se encontraban maduros y se hizo uso de cajas plasticas para

depositar los racimos cortados. Ver Anexo 2 y Anexo 3

En la etapa 3 para el traslado de la cosecha a la bodega se utiliz6 un vehiculo techado y
ventilado, puesto que si en la trayectoria realizada hasta la bodega el mismo es alcanzado por

una lluvia no deben mojarse las uvas ni darle directamente los rayos de sol.

Durante la etapa 4 se utiliz6 una pesa digital con diferentes unidades de masa como son la
Lby gr. Las uvas y el azlcar se pesaron en libras y la levadura, la sal, los nutrientes y los

estabilizantes en gramos.

Durante la etapa 5 mediante una observacion minuciosa se desecharon las uvas verdes y
dafadas y se utilizaron cubetas de tamafio apropiado previamente desinfectadas para

depositar las uvas en optimas condiciones.

En la etapa 6 se hizo uso de un canasto de acero inoxidable y unas botas de goma previamente

desinfestadas para la obtencion de la pulpa.

En la etapa 7 se utilizé un tanque fermentador de aproximadamente 220 L y una paleta de
madera para mezclar las materias primas y lograr una mezcla homogénea (Figura 2.3) y para

medir los grados brix°® deseados se uso el refractometro. Ver anexo 4.

MEZCLA HOMOGENEA

Figura 2.3 Representacion de la obtencion de la mezcla homogénea. Fuente: Elaboracion
propia.
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En la fermentacion alcoholica (etapa 8), no se requirié del uso de instrumentos, solo se

realizaron observaciones durante el transcurso de la etapa.

Para la etapa 9 (trasiego) se emplearon tanques de 220 L y mangueras previamente

desinfestados separando asi los sedimentos del vino por gravedad.

En la etapa 10 donde se logro la estabilizacion del vino se hizo uso de un alcoholimetro para
comprobar que el grado alcoholico del vino estuviese por debajo de los 11° de alcohol para
hacerle posteriormente un encabezado con alcohol etilico, lograr asi aumentar su nivel

alcohdlico por encima de los 11° y evitar que vuelva a fermentar.

Durante la etapa 11, donde se clarifica el vino obtenido, se hace uso de una botella de cristal
para hidratar el Agar Agar, una cazuela de acero inoxidable y una hornilla eléctrica o de gas

para hervir el Agar hidratado.

Durante la crianza en barriles que constituye la etapa 12 se usaron barriles de roble
americano con una capacidad de 110 L ordenados en forma de solera para su guarda y para

el llenado se hace uso de mangueras previamente desinfestadas. Anexo 5
La filtracion es la etapa 13 en la cual se hace uso de un filtro de placas. Anexo 6

En la etapa 14, donde se realiza el embotellado, se utiliz6 una maquina llenadora (Anexo 7),

pues la utilizacion de la misma agiliza el proceso.

La etapa 15 que consiste en el etiquetado solo se usé una guillotina para el picado de las
etiquetas, estas vienen impresas en papel autoadhesivo y se pegan en la botella de forma

manual.

La etapa 16 gue consiste en el empacado se hace uso de cajas de carton prefabricadas o un

retractilado de nailon usando una pistola de calor. Ver Anexo 8.

2.5 Evaluaciodn sensorial del vino teniendo en cuenta parametros de calidad.

La Organizacion Internacional de Normalizacién (ISO por sus siglas en inglés) ha emitido
un paquete de normas internacionales sobre Analisis Sensorial; adoptadas por Cuba como
Normas Cubanas NC ISO. Entre ellas:
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1. Norma Cubana NC-1SO 8586-1 Analisis sensorial — Guia General para la seleccién,
entrenamiento y seguimiento de los jueces- Parte 1: Seleccion de catadores (ISO 8586-
1:1993, IDT) (ISO, 1993).

2. Norma Cubana NC-1SO 8586-2 Analisis sensorial — Guia General para la seleccion,
entrenamiento y seguimiento de los jueces- Parte 2: Seleccion de catadores (ISO 8586-
1:1993, IDT) (ISO, 1993).

3. Norma Cubana NC-1SO 8589 Anélisis sensorial— Directivas generales para el disefio
de los locales de evaluacion (ISO 8589: 2007, IDT) (1SO, 2007).

Las normas anteriores aportan criterios técnicos a tener en cuenta en la seleccion de los

catadores y el local donde se realiza la cata.

2.5.1 Seleccidn de los expertos.

Para desarrollar el objetivo se aplicé en método de criterio de expertos cuyo propésito fue en
todos los casos, conseguir un criterio autorizado en virtud de una evaluacion de rigor sobre
bases facultadas del conocimiento y todos son igualmente validos para la sustentacion de la

propuesta.

Uno de los problemas principales es decidir quiénes son los expertos o conocedores del tema
a analizar. Los expertos pueden ser especialistas internos o externos. Se entiende por experto
tanto al individuo u organizacion, con un elevado nivel de calificacion en una esfera, capaz
de ofrecer valoraciones conclusivas de un problema en cuestion con un maximo de

competencia (Diaz-Ferrer et al., 2020).

Para este analisis se utiliza la metodologia elaborada por el Comité Estatal para la Ciencia y
la Técnica de Rusia, elaborado en 1971, para la determinacion de la competencia de los

expertos, el cual puede componerse en 9 pasos:

1. Confeccionar un listado inicial de personas posibles de cumplir los requisitos para ser
expertos en la materia a trabajar previamente consultada su disposicion para participar. Se

entrevistaron un total de 15 expertos.

2. Realizar una valoracidn sobre el nivel de experiencia que poseen, evaluando de esta forma

los niveles de conocimientos que poseen sobre la materia. Se les realiza una primera encuesta
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para una autoevaluacion de los niveles de informacion y argumentacion que tienen sobre el

tema en cuestion. (Ver Anexo 9)

3. Calcular el Coeficiente de Conocimiento o Informacion (Kc), a través de la siguiente

formula:
KC=n(0,1)=n10 Ecu. 2.1
Donde:
KC: Coeficiente de Conocimiento o Informacion
n: Rango seleccionado por el experto

4. Se realiza una segunda pregunta que permite valorar un grupo de aspectos que influyen

sobre el nivel de argumentacion o fundamentacion del tema a estudiar. (Ver Anexo 10)

5. Se determinan los aspectos de mayor influencia y partir de estos valores reflejados por
cada experto en la tabla se contrastan con los valores de una tabla patron mostrada en la Tabla
2.2.

Tabla 2.2 Tabla Patron. Escala para la determinacion del coeficiente de argumentacion.

Grado de influencia de cada una
. las f i6
No. | Fuentes de argumentacion de las fuentes de argumentacion
Alto Medio Bajo
1 Anadlisis realizados por usted 0,3 0,2 0,1
2 Experiencia adquirida 0,5 0,4 0,2
3 Trabajos de autores nacionales que | 0,05 0,05 0,05
conoce
4 Trabajos de autores internacionales que | 0,05 0,05 0,05
conoce
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5 Conocimiento propio sobre el estado del | 0,05 0,05 0,05

tema

6 Su intuicién 0,05 0,05 0,05

6. Los aspectos que influyen sobre el nivel de argumentacién o fundamentacion del tema a
estudiar permiten calcular el Coeficiente de Argumentacion (Ka) de cada experto:

Ka=>ni=(nl+n2+n3+n4+n5+nb) Ecu. 2.2
Donde:

Ka: Coeficiente de Argumentacion

ni: Valor correspondiente a la fuente de argumentacién i (1 hasta 6)

7. Una vez obtenido los valores del Coeficiente de Conocimiento (Kc) y el Coeficiente de
Argumentacion (Ka) se procede a obtener el valor del Coeficiente de Competencia (K) que
finalmente es el coeficiente que determina en realidad que experto se toma en consideracion

para trabajar en esta investigacion. Este coeficiente (K) se calcula de la siguiente forma:

K =05 (Kc+ Ka) Ecu. 2.3
Donde:

K: Coeficiente de Competencia

Kc: Coeficiente de Conocimiento

Ka: Coeficiente de Argumentacion

Posteriormente se analizan los resultados, determinando la competencia del candidato, la cual

se estima en alta si K > 0,8, media si 0,5 <K < 0,8 y baja si K <0,5.

El investigador debe utilizar para su consulta a expertos de competencia alta, no obstante,
puede valorar si utiliza expertos de competencia media en caso de que el coeficiente de
competencia promedio de todos los posibles expertos sea alto, pero nunca se utilizara

expertos de competencia baja.
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8. Célculo de expertos (Francisco Martin et al., 2006).

M =px(1-p) k i2 Ecu. 2.4
Donde:

M: NUmero de expertos

p: Proporcion estimada del error

i: Nivel de precision alcanzado, se recomienda entre 0,14y 0,5

k: Constante que depende del nivel de confianza (1-a) seleccionado (Tabla 2.3)

Tabla 2.3 Valores de K.

l-a K

99% | 6,6564
95% | 3,8416
90% | 2,6896

Tomando como base para el calculo un error del 10 %, para un nivel de confianza del 95 %

y el valor de i medio de 0,2 entonces:

0,10,1 x (1 -0,1) 3,841

M =
0,22

= 8,6436 Ecu. 2.5

Es decir, que se requieren de 9 expertos para realizar el analisis experimental.

La cantidad de expertos cumplen con los requerimientos establecidos en la Norma Cubana
NC-ISO 8586-1 Analisis sensorial — Guia General para la seleccion, entrenamiento y
seguimiento de los jueces- Parte 1: Seleccién de catadores (ISO 8586-1:1993, IDT) (Cita),

que establece un minimo de 7 expertos.

9. Una vez seleccionado los expertos se les envia una carta a todos, invitandolos a participar
en el peritaje. En ella se le explicara el objetivo de la realizacién de la encuesta, el plazo y
orden de ejecucion, asi como el volumen total del trabajo. Ademas, se le informara su

inclusion en el peritaje y las instrucciones necesarias para contestar las preguntas.
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2.5.2 Guia para medir la calidad sensorial del vino joven y el vino con crianza

Para medir la calidad se utilizaron los grados de calidad establecidos por Alonso et al.,
2007. Donde se establece en la Tabla 2.4 una escala de 7 categorias, las cuales se
corresponden con una puntuacion de calidad y la descripcion correspondiente a cada una

de ellas:

Tabla 2.4 Grado de calidad con la puntuacion y la descripcion correspondiente a cada uno.

Grado de calidad Puntuacion de calidad Descripcion

Maxima 7 Intensidad maxima

Muy alta 6 Intensidad muy alta
Alta 5 Intensidad alta
Media 4 Intensidad media
Baja 3 Intensidad baja

Muy baja 2 Intensidad muy baja
Nula 1 No se aprecia

Al evaluar 8 parametros de calidad se dispondrd por tanto de 8 puntuaciones de
calidades parciales para un mismo vino, a partir de las cuales se obtendra la calidad
global.

Es evidente que no tienen todos los parametros la misma importancia sobre la calidad
global del vino. Es comprensible que algunos de ellos tengan un mayor peso, una mayor
contribucion a la calidad global del vino, mientras que la importancia de otros sea menor,
por lo cual se ha definido la calidad relativa a cada uno de los 8 parametros como un
porcentaje de la calidad global.

Tomando en consideracion lo propuesto por otros autores y organizaciones de cata y tras
discusion con el grupo de expertos, se ha definido el porcentaje de la calidad global
determinado por cada una de las 8 calidades parciales (Tabla 2.5).
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Tabla 2.5 Porcentaje de la calidad global de cada uno de los vinos

Vino con crianza
Parametros Vino joven en barrica
(% sobre la calidad (% sobre la
global) calidad global)
Nariz
30 30
Intensidad de olor 12 10
Complejidad de olor 18 20
Boca 60 60
Intensidad de aroma 10 7
Complejidad de aroma 15 14
Vista 10 10
Matiz 6 5
Intensidad de color 4 5
Total 100 100

Aplicando a cada puntuacion de calidad parcial el porcentaje que le corresponde y

sumando todas las puntuaciones resultantes se obtiene la puntuacién de calidad sensorial

global para el vino, que estara entre 1y 7. Esa puntuaciéon se correspondera con un grado

de calidad sensorial para ese vino, en base a la Tabla 2.6.

Tabla 2.6 Grados de calidad y puntuacién de calidad sensorial global.

Grado de calidad

Puntuacion de calidad global

Maximo

6,16 - 7,00
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Muy alto 5,31-6,15
Alto 4,46 - 5,30
Medio 3,61-4,45
Bajo 2,76 - 3,60
Muy bajo 1,91-2,75
Nulo 1,00- 1,90

2.6 Analisis técnico-econémico
2.6.1 Costo de equipos

La disponibilidad de ofertas recientes de equipos similares, ain de capacidades diferentes,
constituye tal vez un mejor estimado si se conocen las relaciones de cambio de costo vs

capacidad, generalmente expresadas a través de la ecuacion 2.6.
c2=C1 (%)n Ec. 2.6

Donde el exponente “n” adopta diversos valores en dependencia del equipo en cuestion.

Existen varios métodos para la estimacién de la Inversion fija, los que estan a su vez muy
relacionados con el nivel de desarrollo en el conocimiento tecnoldgico y que determinaran el
nivel de precision de los estimados. EI método de estimacion utilizado en la presente

investigacion es el de Estimados a partir de érdenes de magnitud.

Para este método se conocen como regla del exponente 0,6 y permite obtener estimados de

costos de inversion fija de plantas similares conociendo el valor de la inversion fija de una
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planta a una capacidad dada. Ello se puede expresar a partir de la relacion expuesta en la

ecuacion 2.7.

CB=CA(Z)°® Ec. 2.7

Donde

CB: Costo de la nueva planta

CA: Costo de la planta de referencia

SB: Capacidad de la nueva planta

SA: Capacidad de la planta de referencia

Para realizar la estimacion de costo de un proyecto hay que tener en cuenta el costo total de
inversion, que incluye costo del equipamiento, costo de la ingenieria, costo de materiales,
entre otros indicadores que seran calculados por la metodologia propuesta por Mifio y
Herrera, 2015.

Antes de realizar cualquier calculo, primeramente, se deben actualizar los costos que se
tienen como referencia, utilizando un indice de costo. Para la actualizacion de los costos se

utiliza la siguiente ecuacion:

indice de costo actual

Costo actual = Costo original x — Ec. 2.8
indice de costo actual

2.6.2 Costo total de inversion (CTI)

Para determinar el costo total de inversion se utiliza la metodologia propuesta por (Peters &
Timmerhaus, 1991), por lo que los costos directos e indirectos, asi como el capital fijo
invertido se calcularan utilizando como base la Tabla 17 de este libro. Para determinar los
por cientos que se utilizan en este procedimiento se debe tener en cuenta que el calculo se

realiza para un circuito o sistema que esta incluido dentro de una unidad de proceso, no
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para una planta completa, por lo que muchos de los aspectos que se tienen en cuenta en esta

metodologia para el presente caso de estudio son adaptados a las condiciones reales.

2.6.3 Analisis economico para la tecnologia utilizada

Después de calculado el costo total de la inversion se calcula el costo de produccion, la
depreciacion y la ganancia para poder determinar el valor actual neto, la tasa interna de

retorno y el periodo de recuperacion de la inversion.
2.6.4 Costo total de produccion

Para estimar el costo total de produccion se utilizan los factores de proporcion y las
ecuaciones que se encuentran en la Tabla 27 del libro Peters and Timmerhaus (1991).

CTP = Costo de fabricacion (CF) + Gastos Generales (GG) Ec. 2.9
CF = Costos directos (CD) + Costos indirectos (CI) Ec. 2.10

GG = Distribucion y venta (DV) + Administracion (A) + Investig.y Des. (ID) Ec.2.11

CFI-VR

Depreciacion = Ec.2.12

2.6.5 Célculo de la ganancia

El objetivo fundamental de la tecnologia propuesta es aumentar la calidad del vino y por ende

contribuir a la sustitucion de importaciones.

Ganancia = Ingresos por botella— CTP Ec. 2.13

2.6.6 Valor actual neto (VAN)

El valor del dinero en el tiempo significa que un determinado capital que se tiene en la
actualidad va incrementando su valor en el futuro a determinada tasa de interés fijada
(Branan, 2000). Entonces, la evaluacion del valor del dinero varia a través del tiempo segun

la siguiente expresion:
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F=Px(1+r)i Ec.2.14
donde:

F- Valor futuro de una cantidad presente (P) de dinero, CUP.

r - Tasa de interés fijada, fraccion.

i - Afo para el cual se desea determinar el valor futuro de la cantidad presente.

El proceso de actualizacion a valor presente se realiza por la ecuacion:

F

P=ion Ec. 2.15

donde D es la tasa de descuento en fraccion. La expresion por la que la suma futura es

multiplicada se conoce como “factor de descuento”

Ec. 2.16

Factor de descuento = .
(1+D)!

Entonces el valor actual neto (VAN) es el valor de los flujos de caja proyectados para todos
los afios durante el periodo de evaluacién del proyecto, siendo positivo si el saldo entre

beneficios y gastos es favorable, y negativo en caso contrario. Visto asi:

Ec.2.17

_ n FCi
VAN=-KO+Sl;* =

donde KO es la inversiéon inicial, FCi es el flujo de cajaen el afio i y D es la tasa de descuento

real utilizada.
2.6.7 Tasa interna de retorno (TIR)

Se define como aquella tasa de descuento que reduce a cero el Valor Actual Neto. La TIR
representa el porcentaje o tasa de interés que se gana sobre el saldo no recuperado de una
inversion, de forma tal que, al finalizar el periodo de evaluacion o vida util, el saldo no

recuperado sea igual a cero. Analiticamente la TIR se determina como:
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0 =—KO+YT  ——

i=1% m Ec. 2.18

Como se puede observar en la ecuacion 2.18, su solucidn requiere de un analisis iterativo. El
analisis de la inversion se hace teniendo en cuenta dos factores: primero, debe ser tal su
ganancia, que compense los efectos inflacionarios, y, en segundo término, debe poseer un
premio o sobretasa por arriesgar el dinero en determinada inversion. Entonces, para esto se

valora la tasa minima aceptable de retorno (TMAR).

Se define TMAR como:

TMAR=i+f+ixf Ec. 2.19
Donde i es la inflacion y f es el premio del riesgo.

Como puede observarse en la ecuacion 2.17 el valor del VAN es inversamente proporcional
al valor de D de modo que, si la tasa minima aceptable de retorno es muy alta, el VAN puede
volverse negativo, y en ese caso se rechazaria la inversion (Silla, 2003). Si el TIR > TMAR,
se acepta la inversion. El criterio de aceptacion de evaluacion se analizard de la siguiente

forma: si VAN > 0, acéptese el proyecto; si VAN < 0, rechacese.
2.6.8 Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

El Periodo de Recuperacion de la Inversion se considera como indicador que mide tanto la
liquidez del proyecto como el riesgo relativo, pues permite anticipar los eventos en el corto
plazo (Towler & R., 2009; Vaquiro C., 2010).

Es importante anotar que este indicador es un instrumento financiero que, al igual que el
Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno, permite optimizar el proceso de toma de

decisiones.

El PRI es un instrumento que permite medir el plazo de tiempo que se requiere para que los
flujos netos de efectivo de una inversion recuperen su costo o inversion inicial. Es el tiempo
en que se recupera la inversion inicial para una tasa de descuento D considerada. Se calcula

como el momento para el cual el VPN se hace cero.
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_ pri, _FCi
0=—KO0+);; 2 * D) Ec. 2.20
Para obtener el valor del PRI, a la inversion inicial se le van adicionando gradualmente los
flujos de caja anuales hasta que el resultado sea cero, en ese momento se ha recuperado la
inversion. EI VAN, TIR y PRI pueden ser calculados mediante técnicas computarizadas,
como el EXCEL.
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CAPITULO I11: ANALISIS Y RESULTADOS

En esta investigacion, como se hace referencia en el capitulo anterior, se analiza el vino

rosado de uvas parras, con una crianza de 6 meses en barriles de roble americano, ademas se

presentan los resultados relacionados con la aplicacion de la tecnologia propuesta para la

produccién de un vino de calidad donde se controlan parametros cualitativos y cuantitativos

que garantizan la calidad de la bebida elaborada. Asi como la validacién econémica de la

efectividad de la propuesta.

3.1 Evaluacion sensorial de la calidad del vino teniendo en cuenta parametros de calidad

Luego de entrevistas con los jueces catadores seleccionados se determinaron los pardmetros

de calidad en la evaluacion de los productos, los cuales se observan en la Tabla 3.1 y Tabla

3.2.

Tabla 3.1 Matriz de los jueces catadores para el vino de crianza

Parametros

Jueces Catadores

4

5

6

Calidad relativa
a la intensidad
1 de olor

Calidad relativa
a la complejidad
de olor

Calidad relativa
a la intensidad
3 de aroma

Calidad relativa
a la complejidad
de aroma

Calidad relativa
al equilibrio y el
5 Ccuerpo

Calidad relativa
a la persistencia
aromadtica global

Calidad relativa
7 al matiz

Calidad relativa
a la intensidad
8 de color
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Tabla 3.2 Matriz de los expertos para el vino joven

Jueces Catadores
Parametros +A1:K11 1 4 5 6 7 8 9
Calidad relativa
a la intensidad
1 de olor 2 3 4 4 3 5 2
Calidad relativa
a la complejidad
2 de olor 2 3 3 2 3 5 4
Calidad relativa
a la intensidad
3 de aroma 4 3 3 5 2 2 2
Calidad relativa
a la complejidad
4 de aroma 2 4 2 3 2 2 5
Calidad relativa
al equilibrio y el
5 Cuerpo 2 3 4 4 3 5 2
Calidad relativa
a la persistencia
6 aromatica global 4 3 3 5 ) 9 ’
Calidad relativa
7 al matiz 2 3 3 2 3 5 4
Calidad relativa
a la intensidad
8 de color 4 3 3 5 2 2 2
3.2 Calculo de la calidad de los vinos
3.2.1 Célculo de la calidad global del vino con crianza
Parametros de calidad Puntuacio| |Ponderacion
Calidad relativa a la intensidad de olor 5 X 0,10 0,50
Calidad relativa a la complejidad de olor 5 |x 0,20 1,00
Calidad relativa a la intensidad de aroma 5 X 0,07 0,35
Calidad relativa a la complejidad de aroma 6 X 0,14 0,84
Calidad relativa al equilibrioy el cuerpo 5 |X 0,27 1,35
Calidad relativa a la persistencia aromatic: 5 |x| 012 = 10,60
global
Calidad relativa al matiz 5 X 0,05 0,25
Calidad relativa a la intensidad de color 5 X 0,05 0,25
Calidad sensorial global del vino 5,14
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En base a latabla 2.5 una puntuacion de 5,14 se corresponderia con un grado de calidad
alto.

Comentarios adicionales: el vino presenta olora fruta madura, a fruta del bosque, a regaliz
y humo. En vista color rosado intenso predominante, limpio y con brillo. En boca
sabor a pétalos de flores del bosque con un excelente toque maderoso, vino ligero.

Apropiado para maridar con carnes rojas y pastas con salsa de tomate.

3.2.2 Célculo de la calidad global del vino joven

Parametros de calidad Puntuacion Ponderacion
Calidad relativa a la intensidad de olor 3 X 0,10 =10,36
Calidad relativa a la complejidad de olor 3 X 0,18 =10,54
Calidad relativa a la intensidad de aroma 3 X 0,10 =10,30
Calidad relativa a la complejidad de aroma 3 X 0,15 =10,45
Calidad relativa al equilibrio y el cuerpo 3 X 0,25 =10,75
Calidad relativa a la persistencia 3 X 0,10 0,30

aromatica global =

Calidad relativa al matiz 3 X 0,06 =10,18
Calidad relativa a la intensidad de color 3 X 0,04 =10,12

Calidad sensorial global del vino 3
En base a la Tabla 2.6 una puntuacion de 3 se corresponderia con un grado de calidad
baja.
Comentarios adicionales: el vino presenta olor a fruta madura, a fruta del bosque y a
regaliz. En vista color rosado predominante, limpio y con brillo. En boca sabor a
pétalos de flores del bosque, vino ligero.

3.3 Comparacion de las diferencias entre el vino joven y el vino obtenido por el

meétodo propuesto

A continuacion, se realiza una comparacion entre el vino joven que tradicionalmente se
produce en Cienfuegos y el vino obtenido por el método propuesto. Como se puede observar
en la Figura 3.1 todos los parametros de calidad del vino de crianza son superiores a los del
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vino joven, siendo los parametros referidos a la complejidad del olor y el equilibrio y el
cuerpo los que alcanzaron valores superiores. Lo anteriormente expuesto corrobora
efectividad del uso de barriles de roble americano en la produccion de un vino de calidad en

Cienfuegos a partir de la uva parra.

1.6
1.4
1.2
1
0.8
0.6
04 M Calidad del vino de crianza
m Cali .
02 I II I I I Calidad del vino joven
; 1 I
< S 2 R o > L <
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Figura 3.1 Comparacién de ambos vinos en cuanto a pardmetros de calidad

3.4 Validacion desde el punto de vista econdémico de la efectividad de la propuesta
3.4.1 Costo de equipos

Los equipos utilizados para la elaboracion del vino en La Bodega SURICATA’S WINE se
seleccionaron teniendo en cuenta los criterios de los vinicultores de experiencia del Club
Jagua. A los equipos se le realiz6 un célculo para obtener el valor de costo de inversion fija
(tabla 3.6) planteado por la ecuacion 2.6 y se obtuvo como resultado un costo total de
484000,00 CUP.
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Tabla 3.6: Costo de equipos

Equipos
Costo Costo
No Unitario | actualizado Costo
Nombre Equipos CUP CUP total CUP
Tanque

fermentador 45 5000,00 225000,00
Barriles de roble 6 15000,00 90000,00
Filtro de placa 1 104000,00 104000,00

Bomba 1 6000,00 6000,00
Embotelladora 1 44000,00 44000,00
Pistola de calor 1 15000,00 15000,00

Para realizar el costo total de la inversion se calcularon los costos directos e indirectos, asi

como el capital fijo invertido, obteniendo los resultados planteados en la tabla 3.7.

Tabla 3.7: Costo total de inversion (CTI)

Costos directos CuUpP
Equipo comprado, E' 484000,000
Entrega, fraccion de E' 0,10 | 0,10 | 0,10 | 0,00 0,000
Subtotal: equipo entregado 484000,000
Instalacion de equipos comprados 0,4510,39 0,47 | 0,06 | 29040,000
Instrumentacion y controles (instalados) 0,18 | 0,26 | 0,36 | 0,02 | 9680,000
Tuberia (instalada) 0,16 | 0,31 | 0,68 | 0,04 | 19360,000
Sistemas eléctricos (instalados) 0,10 | 0,10 | 0,11 | 0,02 | 9680,000
Edificios (incluidos los servicios) 0,2510,29 | 0,18 | 0,18 | 87120,000
Mejoras en la Bodega 0,15|0,12 |1 0,10 | 0,02 | 9680,000
Instalaciones de servicio (instaladas) 0,40 | 0,55 | 0,70 | 0,02 | 9680,000
Costos directos totales 1,69 | 2,02 | 2,60 | 0,36 | 658240,000
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Costos indirectos

Ingenieria y supervision 0,33/0,32 0,33 | 0,04 | 19360,000
Gastos de construccion 0,39 10,34 0,41 | 0,41 | 198440,000
Gastos legales 0,04 | 0,04 | 0,04 | 0,04 | 19360,000
Tarifa del contratista 0,17 1 0,19 | 0,22 | 0,22 | 106480,000
Contingencia 0,35|0,37 | 0,44 | 0,44 | 212960,000
Costos indirectos totales 1,28 | 1,26 | 1,44 | 1,15 | 556600,000
Capital Fijo invertido 1214840,000
Working capital (WC) | Capital de trabajo | 0,70 | 0,75 | 0,89 | 0,02 | 9680,000
Capital invertido total (TCI) 1224520,000

3.4.2 Indicadores dindmicos de rentabilidad

La determinacion de los indicadores dinamicos de rentabilidad: VAN (Valor Actual Neto),

TIR (Tasa de Rendimiento Interna) y PRI (Periodo de recuperacion de la inversion) se realiza

para valorar econémicamente la inversion de la Bodega (tabla 3.8). El célculo de estos

indicadores se puede desarrollar con la ayuda de Microsoft Excel, en el cual se programan

los datos previos para calcular el VAN y la TIR, determinandose estos con la ayuda de

funciones financieras. Se toma una tasa de interés de un 10 %.

Tabla 3.8: Indicadores dinamicos de rentabilidad

Calculo de los valores dindmicos de la factibilidad

Valor actual neto VAN $1.450.018,83 | CUP
Tasa Interna de Rendimiento (TIR) 37%
Periodo de Recuperacion de la

Inversion 5.4 afios

Los criterios de aceptacion de la evaluacion econdmica son: si VAN>(0, se acepta el proyecto;

si VAN<QO, se rechaza. Aproximadamente una TIR alrededor de 35 % seria mas que correcta.

55




Por tanto, se puede corroborar que la inversion es viable puesto que se cumplen los criterios

mencionados anteriormente.
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CONCLUSIONES

1-

2-

Existen suficientes elementos cientificos en el estado del arte que fundamentan la
aplicacion de la propuesta tecnoldgica para la elaboracion de un vino de calidad.
El analisis sensorial realizado por los jueces catadores seleccionados demuestran
que el vino obtenido a partir de la propuesta tecnoldgica desarrollada es un vino
de calidad.

Los resultados de la investigacion validan la hipotesis planteada, demostrando que
la crianza del vino permite elevar el indice de calidad global del mismo, mejorando
su competitividad en el mercado y contribuyendo a la sustitucion de
importaciones.

Los indicadores econdémicos y de rentabilidad de proyecto son favorables,
arrojando un VAN de $1,450,018,83; un TIR de 37% y un PR de 5,4 afios, lo que
valida la factibilidad técnica y econdémica de la propuesta tecnoldgica de

afiejamiento de vinos.
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RECOMENDACIONES

1-

2-

3-

Ser estrictos en la seleccion de las materias primas, asi como en el proceso de
produccion del vino obtenido, realizando renovaciones oportunas de los barriles de
roble, con el fin de tener una produccion eficiente y un producto final de buena
calidad.

Ampliar la gama de productos de la bodega SURICATA’S WINE mediante la
aplicacion de la propuesta tecnoldgica utilizada en la presente investigacion.
Implementar en los proximos estudios las normas cubanas e internacionales para el

analisis sensorial de la calidad de los vinos.
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ANEXOS

Anexo 1. Control de la maduracion del vifiedo

Anexo 2. Recoleccién de los racimos maduros
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Anexo 3. Cajas donde se almacenan las uvas

Anexo 4. Medicion de grados brix haciendo uso del refractémetro
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Anexo 5. Barriles de roble americano en forma de solera

Anexo 6. Filtro de placas
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Anexo 7. Embotelladora de 3 cafiones

T

Anexo 8. Blister de nailon

1T
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Anexo 9. Autoevaluacion por los posibles expertos de sus niveles de conocimiento o

informacion

Expertos 112 1|3 516 |7 (89|10
1 X

2 X

3 X

4 X
5 X
6 X

7 X

3 X

9 X
10 X
11

12 X

13 X

14 X

15

Anexo 10. Autoevaluacién por los posibles expertos de sus niveles de argumentacion o

fundamentacion sobre el tema a investigar

Experto

© 0o N O O B WN B

el I I =
O Br wWN RO

Codigo

OZZIrXae—IOTMMOO®>

Valor de
Kc

0,7
0,7
0,6
0,9
0,8
0,6
0,5
0,6
0,8
0,9
0,4
0,7
0,6
0,3
0,4

Su Su
experiencia experiencia
tedrica practica
0,3 0,5
0,3 0,4
0,3 0,4
0,3 0,5
0,2 0,2
0,3 0,5
0,3 0,4
0,3 0,5
0,3 0,5
0,3 0,5
0,1 0,2
0,2 0,5
0,3 0,5
0,1 0,2
0,1 0,2

Bibliografia
nacional
consultada

0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05

Bibliografia
internacional
consultada

0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05

Su
conocimiento
del estado del

problema
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05

Su intuicién

0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
0,05

Suma (Ka)

0,9
0,9

0,6

0,9

0,5
0,9

0,5
0,5
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