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ZUMO DE UVA VS. SIDRA'Y ZUMO DE UVA VS. VINO.
DE LA UVA AL VINO

La Fermentacion alcohdlica La fermentacion alcohélica es el proceso quimico por el cual las levaduras transforman
los azlcares e otros hidratos de carbono en etanol, en condiciones anaerdbicas. Las leva-

duras (hongos] utilizan este proceso como medio de obtencion de energia.

La capacidad de estos microorganismos de transformar los azlcares de los frutosy
cereales, etc., ha sido utilizada para la produccién de productos, como el vino, el vinagre,
el pan, etc. En el caso del vino, de la sidray de la cerveza los azlcares presentes, res-
pectivamente, en el zumo de uva, en el zumo de manzanay en los granos de cebada son

transformados en alcohol, habiendo ademas liberacién de didxido de carbono.

La levadura responsable por estas transformaciones es la Saccharomyces cerevisiae, la

misma que provoca el crecimiento de la masa del pan.

Material fermento de panadero
zumo de uva / zumo de manzana
1 frasco de vidrio pequeno

1 globo
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Procedimiento 1° Colocar en el frasco:
fermento de panadero, zumo de uva
20 Tapar el cuello del frasco con el globo

3° Agitar el frasco y esperar a que el globo hinche
Repetir para el zumo de manzana.

Las levaduras van a degradar los azucares presentes en los zumos, libertando CO2 y etanol. EL CO2 se
acumula en el globo, provocando su henchimiento.
Elvino es la bebida obtenida por la fermentacién del zumo de uva (Vitis vinifera).

La sidra es la bebida alcohdlica obtenida por la fermentacién del zumo de manzana (Malus domestica).

Material 4 probetas
1 densimetro
Zumo de uva
Zumo de manzana
Vino

Sidra

Procedimiento 12 Colocar 250ml de cada uno de los liquidos en cada probeta

2° Medir el contenido alcohélico con el densimetro (alcoholimetro)

Contenido alcoholico Volumen de etanol (alcohol etilico), en litros, contenido en 100 litros de una bebida alcohélica. Estos

dos volimenes son medidos a una temperatura de 20°C.
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