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Resumen
En el presente trabajo se ha realizado una revisión del
estado actual en América de la producción de bebidas
alcohólicas fermentadas derivadas de frutas diferentes a
la uva, denominadas en general “vinos de fruta”. En el
mismo se abordan aspectos relacionados con las defini-
ciones, se hace referencia al tipo y composición de las
frutas empleadas para vinificar, al proceso de elabora-
ción y se realiza un análisis breve del marco regulatorio
vigente en algunos países. En la actualidad, práctica-
mente todo tipo de frutas -desde las más comunes hasta
las mas exóticas de origen tropical- están siendo emple-
adas para vinificar. Los vinos de fruta representan una
alternativa atractiva para promover el desarrollo agroin-
dustrial asociado a la valorización de frutas regionales;
constituye además un desafío para los emprendedores
familiares y pequeñas empresas que desean ofrecer a los
consumidores bebidas con propiedades sensoriales

novedosas. Algunos países carecen de legislación en la
cual se establecen las  especificaciones que deben cum-
plir los vinos de fruta, y en otros la legislación es incon-
sistente. Teniendo en cuenta la heterogeneidad  físico-
química y la biodiversidad de las frutas que se vinifican,
es difícil establecer especificaciones similares a las
vigente para el vino. La información presentada en este
trabajo puede contribuir a la implementación de normas
más adecuadas a las características específicas de los
vinos de fruta.  

Palabras clave: frutas tropicales y subtropicales, vinos de
fruta, América

Definiciones
Para hablar de vinos de fruta es conveniente definir la
materia prima a la cual se hace referencia y el termino
“vino”. Desde el punto de vista botánico el fruto es el
órgano que deriva de la flor, o de partes de ella, que con-
tiene a las semillas hasta que estas maduran y luego
contribuye a diseminarlas(1). La definición de fruta no es
tan precisa y está asociada a un concepto gastronómico
más que botánico. Se puede definir como los frutos
comestibles obtenidos de plantas cultivadas o silvestres,
los cuales se consumen una vez alcanzada la madurez
organoléptica, mayormente en estado fresco o luego de
ser sometidos a cocción(2). Desde un punto de vista más
funcional y conectado con el concepto de fermentación
alcohólica -que es el proceso básico de la vinificación-
podemos asociar el término fruta a los frutos que tienen
azúcares directamente fermentables. Esto diferencia a
las frutas de otros frutos que contienen carbohidratos
complejos en forma de polisacáridos como almidón o
inulina, que también son utilizados para la fermentación
alcohólica luego de ser sometidos a un proceso de saca-
rificación(3).

Prácticamente todos los frutos se pueden des-
tinar con éxito al procesado para obtener bebidas alco-
hólicas fermentadas con características organolépticas
aceptables para el consumidor. El vino elaborado a par-
tir de Vitis vinífera es el fermentado alcohólico de fruta
más difundido en el mundo. De hecho, en la mayoría de
los países el uso comercial de la palabra vino está pro-
tegido por ley y se refiere exclusivamente a la bebida
alcohólica producida mediante la fermentación del jugo
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de uva: a modo de ejemplo tenemos la definición de la
OIV: el vino es exclusivamente la bebida resultante de la
fermentación alcohólica completa o parcial de la uva
fresca, estrujada o no, o del mosto de uva(4).  

Para las bebidas alcohólicas provenientes de
otras frutas, la legislación en varios países acepta que se
denominen como vino de… seguido del nombre de la
fruta, e.j. vino de mango. La Asociación de la Industria
de la Sidra y el Vino de Fruta de la Unión Europea (AICV)
tiene la siguiente definición: Vinos de frutas - "Vins de
fruits" deben ser obtenidos por la fermentación de los
jugos de frutas distintas de la uva. Los vinos de frutas
pueden ser tranquilos o espumantes. Su grado alcohóli-
co debe estar entre 1,2% y 14% en volumen. Ellos pue-
den ser fortificados mediante la adición de alcohol des-
tilado: en este caso, el grado alcohólico puede ser tan
alto como 22% en volumen(5). Hay también definiciones
para la sidra y la perada (Perry) que se elaboran con los
jugos de manzana y pera, respectivamente. Estas dos
bebidas, por razones históricas, suelen tener una legis-
lación específica, probablemente por ser bebidas muy
antiguas y en el caso de la sidra porque su consumo está
muy extendido en todo el mundo(5,6).

Breve reseña histórica de los vinos
de fruta en America
Los europeos trajeron a América frutales de diferentes
especies botánicas como la vid (Vitis vinífera), el man-
zano (Malus sp), el duraznero (Prunus sp), el peral (Pyrus
sp), los cítricos (Citrus sp) y el banano (Musa sp.), entre
otras, y también las técnicas de elaboración de sidra y
vino. Sin embargo, antes de la llegada de Colón a
América, muchas frutas de plantas tanto silvestres
como domesticadas eran utilizadas por los indígenas
para elaborar bebidas alcohólicas no destiladas  tanto
para consumo personal, social e incluso comercial(7-10).
Entre estas plantas se destacan las tropicales, lo cual no
es de extrañar si se toma en cuenta que más de 1.000
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especies de frutas tropicales son nativas de América(11).
Así lo atestigua, por ejemplo, la carta que envía Colón a
los Reyes Católicos, en la que reseña su desembarco en
el oriente venezolano en su tercer viaje a las Indias en
agosto de 1498, allí apunta que la gente que bajó a tie-
rra fue recibida «honrosamente en una casa muy grande
donde los hicieron sentar y les obsequiaron gran variedad
de frutas y vinos de muchas clases, blanco y tinto aunque
no de uvas; deben ser producidos de diversas frutas…»(12).
En Mexico estaban muy difundidas las bebidas a base de
cactáceas que abundaban en zonas secas o desérticas,
mientras que en el Centro y Norte de la Argentina y
Chile los pueblos indígenas preparaban distintas varie-
dades de "aloja", con las vainas de la algarroba blanca
(Prosopis alba) y chañar (Geoffroea decorticans) y “chi-
cha” de varios frutos silvestres. Las vainas de algarroba
y chañar contienen sacarosa y glucosa que son fácil-
mente fermentables al mezclarse con agua(13,14). La ela-
boración de aloja es equivalente a una bebida fermen-
tada por los nativos de México a partir de las vainas del
mezquite (Prosopis juliflora)(9). Existe cierta controversia
sobre si los pueblos indígenas de America del Norte
(exceptuando México) elaboraron bebidas fermentadas.
Algunas investigaciones sugieren que no hubo tradición
de bebidas fermentadas entre la mayoría de los indios
americanos(10). En las Antillas las bebidas fermentadas
no fueron derivadas de frutos sino de raíces o corteza de
árboles(13).

Con la llegada del europeo a América los nom-
bres nativos de las bebidas fueron  castellanizándose e
incorporados al lenguaje y la escritura cotidiana. El
vocablo español “vino” (que proviene del latin vinum)
fue aplicado principalmente a la bebida alcohólica de
Vitis vinífera, en cambio para muchas otras bebidas ela-
boradas con frutas fermentadas se adoptaron nombres

específicos y el término genérico “chicha” fue lo mas
frecuente(8). La vid traída por los españoles se esparció
rápidamente en el continente americano, y con ello la
elaboración de vino, y posteriormente con el alambique,
la de aguardientes (bebidas destiladas). Estas nuevas
producciones fueron la actividad predominante en el
período colonial, hecho que se extiende hasta la actua-
lidad. Sin embargo, durante la colonia el vino no fue la
bebida más consumida a nivel masivo. Por cuestiones
sociales y étnicas los indígenas y mestizos consumieron
preferentemente las bebidas originarias, a pesar muchas
veces de la prohibición impuesta por el conquistador
europeo, manteniendo así la cultura artesanal de su pro-
ducción(8,10). En muchas comunidades de pueblos origi-
narios aun persiste la fabricación de estas bebidas fer-
mentadas(9). 

Un aspecto importante a considerar en la ela-
boración de bebidas fermentadas es el momento en que
la misma debe consumirse. Aparentemente la mayoría
se consumían inmediatamente de elaboradas o bien
durante un período breve de almacenamiento en fresco.
Algunos parámetros sensoriales, como el sabor agrio o
ácido, o bien la acetificación por su exposición al aire,
debieron ser factores de control sobre el tiempo de ela-
boración y conservación. La mayoría de las frutas carecen
de la cantidad de azúcar necesario para producir un nivel
de etanol adecuado para garantizar la conservación de la
bebida. De hecho los niveles de etanol en las “chichas” y
otras bebidas rara vez exceden el 7-8%. No obstante,
algunas barreras para disminuir los riesgos de contamina-
ción por patógenos deben haber estado (y están) segura-
mente asociadas a la acidez de las frutas y probablemen-
te a la presencia de sustancias bacteriostáticas en la bebi-
da derivadas de la planta o producidas por los microorga-
nismos involucrados en la fermentación. 



Situación actual de los vinos de fruta
Al considerar la producción actual de vinos de fruta se
hace referencia a productos que pueden ser envasados
y conservados durante un cierto período (ej. un año) a
partir del empleo en su elaboración de procedimientos
que estabilizan el producto. Actualmente la elaboración
de vinos de fruta se ha extendido a casi todas las regio-
nes climáticas de América en las cuales hay disponibili-
dad de materia prima. Los frutales se encuentran geo-
gráficamente en dos zonas climáticas bien definidas: la
tropical que se ubica entre el Trópico de Cáncer 23,5º LN
y el Trópico de Capricornio 23,5º LS y la templada por
encima del trópico de cáncer y por debajo del trópico de
capricornio, hasta los 50° a 55° de latitud Norte y Sur,
aproximadamente. Prácticamente todo tipo de frutas
carnosas (bayas, drupas, pomos) de carozo, pepita o
grano (semilla), desde las más comunes hasta las más
exóticas de origen tropical, están siendo empleadas
para vinificar. Existen algunas diferencias importantes
entre la fruta recolectada para vino y la cosechada para
consumo en fresco. Para vinificar se puede emplear
fruta que no se encuentra dentro de estándar de tipifi-
cación para la comercialización en fresco, o sea fruta
mal formada, con tamaño inadecuado o agrietada,
siempre y cuando no se encuentre atacada por patóge-
nos, hongos, bacterias o insectos. Por otra parte, los ela-
boradores de vino de fruta pueden disponer de más de

un período de  cosecha a lo largo del año (según el ciclo
de cada fruta) y tienen la ventaja de poder utilizar
materia prima congelada, en muchos casos sin alterar la
calidad del vino, de este modo se puede maximizar el
uso de equipos e instalaciones.

A diferencia de la producción clásica de vino, la
mayoría de los emprendimientos comerciales que elabo-
ran vinos de fruta (bodegas de fruta) son micro o peque-
ñas empresas familiares o asociaciones de productores
generadas por una oportunidad de negocios a partir de
añadir valor agregado a la fruta. Esta situación es más
significativa cuando hay sobreoferta de determinada
fruta, lo que por un lado deprime los precios afectando
la rentabilidad del cultivo, y por otro genera un exce-
dente de materia prima que no se puede colocar en el
mercado y debe desecharse o conservarse de algún
modo. Las pequeñas bodegas de fruta en su mayoría
emplean procesos artesanales, mientras que algunas de
ellas van incorporando paulatinamente sistemas de pro-
cesamiento más avanzados, derivados de la moderna
tecnología de vinificación. 

En países con clima tropical como los del Norte
de Sudamérica, Centroamérica y el Caribe, con abun-
dante variedad de frutas y un clima poco propicio para
la viticultura, los emprendimientos comerciales para
elaborar vinos de fruta van adquiriendo una importan-
cia creciente. En cambio en países como la Argentina y
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Chile, con larga tradición en la producción de vinos de
Vitis vinifera de alta calidad, los vinos de fruta constitu-
yen una industria marginal. Diferente es la situación en
Canadá y EE.UU., países que se caracterizan por una
industria muy próspera que elabora vinos de fruta con
altos estándares de calidad. En EE.UU. hay 700 bodegas
de fruta que representan el 11% del total de bodegas del
país, mientras que en Canadá hay mas de 160 bodegas
de fruta repartidas en las distintas provincias del país
(ver referencias en la tabla 1). 

La mayoría de los vinos de fruta se venden
localmente, dentro de la región de producción, ya que,
entre otras razones, la producción por bodega es limita-
da y el vino elaborado con fruta local suele ser muy
popular en las comunidades en las que está hecho.
Paulatinamente a partir de la asociación de los produc-
tores para establecer estándares de calidad, crear redes
de comercialización, de la vinculación de las bodegas
con sectores de la gastronomía y el turismo y el e-mar-
keting, los vinos de fruta se van posicionando en el mer-
cado y comienzan a venderse mas allá de la región en la
cual se producen(15). En la tabla 1 se indican las frutas
empleadas en America para elaborar vinos, algunos de

estos vinos resultan simplemente de estudios académi-
cos, pero muchos de ellos se encuentran a la venta, sien-
do habitual y exitosa su comercialización. 

La materia prima
En la tabla 2 se indican algunos datos de composición
de frutas empleadas para vinificar a las cuales se hace
referencia en la tabla 1. Los valores de °Brix/azúcares,
pH/acidez total y fibra total corresponden a la parte
comestible (mesocarpio o pulpa). Debido a la variabili-
dad intrínseca de toda producción agronómica, los valo-
res se presentan en lo posible como rangos y deben con-
siderarse como orientativos, ya que la composición de
las frutas puede variar sustancialmente según la especie
y cultivar, región edafo-climática, estado de madurez,
etc.(47). La parte comestible de las frutas varía entre el
50 y el 95% del peso fresco, estando compuesta por
agua (70-91%), azúcares (7-18%), ácidos orgánicos
(0.2-4,0%), proteína (N x 6.25) 0.1-2.9%, fibra total 0.3-
7.0%, grasas 0.2-2% y cenizas 0.2-1.7%. Los azúcares
corresponden principalmente a fructosa, glucosa y saca-
rosa, mientras que el almidón esta presente ocasional-
mente, (por ej., en banana hasta 4%). Las frutas de la

Figura 1 ‐ Esquema de la
elaboración de vinos de fruta
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familia Rosaceae, como ciruela, duraznos, cerezas, con-
tienen sorbitol en el rango de 0.8-3.0 % (48). La mayoría
de las frutas son ácidas con valores de pH en los jugos o
pulpas en el rango 2.0-5.5. Los ácidos orgánicos responsa-
bles de la acidez dependen de la fruta, siendo los de mayor
presencia el cítrico y el málico. La acidez expresada como
porcentaje del ácido correspondiente varía entre 0.2 y
1.6%. Algunas frutas como el maracuyá pueden contener
hasta un 4% de acidez titulable. Los azúcares suman la
mayor parte de los sólidos solubles de la pulpa y por lo
tanto los ºBrix se suelen emplear como un parámetro
orientativo del contenido azucarino de la fruta, del jugo o
del mosto. Desde el punto de vista de la fermentación, la
mayoría de las frutas contienen macroelementos como P,
K, Mg, Ca, microelementos (Fe, Zn, Cu, Mn) y vitaminas en
concentraciones que en general aseguran una correcta
fermentación alcohólica. En cambio pueden ser deficita-
rias en N asimilable como aminoácidos y amonio (adecua-
do>150 mg/l) para las levaduras.

Otros componentes importantes de las frutas
en relación a las propiedades funcionales son los antio-
xidantes y desde el punto de vista sensorial los com-
puestos responsables del aroma que son típicos de cada
fruta. Los valores reportados para antioxidantes pueden
ser muy variables dependiendo del método empleado en
la determinación. En la tabla 3 se agrupan las frutas más
comunes de acuerdo a su nivel de antioxidantes totales,
destacándose por su alto contenido la mora, arándano,
frambuesa y grosella negra o cassis. Las propiedades
antioxidantes están asociadas a la presencia de com-
puestos fenólicos, antocianinas y vitamina C.
Normalmente las antocianinas se trasmiten al vino
dando a la bebida el color típico que identifica en parte
a la fruta que le dio origen. En arándanos, moras, cassis
y frambuesas negras se han reportados valores de anto-
cianos totales entre 250-650 mg/100 g de peso fres-
co(61). El interés por los pigmentos antociánicos, los poli-

fenoles y otros compuestos con actividad
antioxidante se ha intensificado reciente-
mente debido a sus propiedades farmacoló-
gicas y terapéuticas(62). Un estudio realiza-
do sobre el contenido de antioxidantes y
minerales de los vinos de diversas frutas y
los tradicionales vinos tintos de uvas,
muestra que los vinos de mora y arándanos
pueden considerarse más saludables que los
vinos tintos(63). Se encontró además que los
vinos de ciruela y otras bebidas contienen
mucho menos histaminas (compuestos que
inducen dolor de cabeza) que los vinos tin-
tos. Consideraciones similares se pueden
realizar con vinos elaborados con algunas
frutas tropicales que contienen alta con-
centración de antioxidantes y otros compo-
nentes bioactivos(54,64). 

Elaboración de los “vinos” de fruta
El proceso para la obtención de un vino de fruta resulta
de una combinación de operaciones y equipos emplea-
dos para elaborar jugos o pulpas de fruta y vino(65-67). En
la figura 1 se muestra un diagrama de flujo simplificado
del proceso de elaboración de vinos de fruta. Las prácti-
cas dependen en parte de la fruta y la tecnología dispo-
nible en la bodega y no siempre se emplean las mismas
operaciones o estrategia de vinificación. Por ejemplo, el
agregado de enzimas comerciales en algunas de las eta-
pas del proceso puede ser beneficioso, pero introduce un
costo adicional que en la producción artesanal no siem-
pre es factible de solventar. 

A los fines prácticos, se puede dividir el proce-
so en cinco etapas: I, recolección de la fruta; II, pre-fer-
mentativa que incluye todas las operaciones destinadas
a obtener pulpa o jugo; III, preparación del mosto (acon-
dicionamiento del jugo o pulpa); IV, fermentación/clari-
ficación; V, acondicionamiento final (SO2, azúcar, gasifi-
cación). Para preparar el mosto se puede partir de jugo
o pulpa, o alternativamente se puede fermentar la fruta
molida incluyendo las semillas o el carozo (pulp fermen-
tation) y luego de un tiempo se procede al descube para
eliminar los sólidos. Este último proceso es similar a la
vinificación en tinto. En esta etapa es importante consi-
derar el potencial tóxico de algunos componentes de las
frutas, por ejemplo las semillas de la mayoría de las
rosáceas son ricas en glucósidos cianogenéticos que



liberan cianuro cuando se ingieren, por lo tanto en el
procesamiento de esas frutas es importante evitar la
ruptura del carozo.

Para obtener el “mosto”, tanto las pulpas como
el jugo se acondicionan si es necesario para ajustar la
viscosidad, acidez y el contenido de azúcar. También se
incorpora anhídrido sulfuroso (generalmente como
metabisulfito de potasio) como antioxidante y saniti-
zante. En la mayoría de las bodegas de fruta se emple-
an levaduras comerciales para asegurar una correcta
fermentación alcohólica. Al finalizar la fermentación, el
vino se va clarificando en forma natural o con el agre-
gado de clarificantes como bentonita o gelatina y final-
mente se envasa en forma estéril o no-estéril, en el pri-
mer caso mediante un tratamiento térmico moderado o
mediante una filtración, ajustando si es necesario la

concentración de SO2. También se puede endulzar, rea-
lizar mezclas entre distintos vinos (blending), agregar
destilados y extractos alcohólicos (fortificación) y gasi-
ficar ya sea mediante una fermentación secundaria
(vinos de fruta espumantes) o bien incorporando CO2

(vino de fruta carbonatado o gasificado). En general los
vinos de frutas se venden como vinos jóvenes dentro del
año de elaborado y no se maduran en madera. Los ren-
dimientos en vino son difíciles de establecer, ya que
dependen de numerosos factores como son, entre otros,
la fracción comestible de la fruta, la eficiencia para
extraer el jugo (Tabla 2), la dilución del mosto y las pér-
didas que ocasionan los procesos de clarificación. Un
rango entre 0.6 y 1.5 (volumen de vino/ kg de fruta fres-
ca) puede considerarse razonable.      
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Prácticamente no hay estudios sobre la influencia de la
flora microbiana endógena, tanto levaduras como bac-
terias lácticas, en las propiedades fisicoquímicas, senso-
riales y toxicológicas de los vinos de fruta. Teniendo en
cuenta la heterogeinidad físico-química y biodiversidad
de las frutas empleadas para vinificar, la investigación
futura en este campo constituye un desafío importante
para la innovación y desarrollo de nuevos productos.

El marco regulatorio
En varios países de América existe un marco legal que
regula la instalación de las bodegas de fruta y/o estable-
ce definiciones y especificaciones para el vino de fruta.
En otros la legislación es difusa, por ejemplo en Chile se
acepta la denominación sidra de fruta para fermentados
de frutas diferentes a la manzana, o en casos como la
Argentina directamente la legislación es inexistente. Dada
la gran variedad de frutas que se vinifican, es difícil esta-
blecer especificaciones tomando como referencia la legis-
lación existente para los vinos.  En la tabla 4 se indican las
normas y algunas especificaciones establecidas para el
vino de fruta en países de América. Del análisis de la legis-
lación surgen las siguientes consideraciones: 

Agregado de agua y azúcar: el agregado de
agua al vino es una práctica que rechazan la mayoría de
los principales países productores de vino, sin embargo
el agregado de azúcar industrial (chaptalización o enri-
quecimiento) para incrementar el tenor de alcohol en
vinos encuentra excepciones en países donde las uvas
tienden a tener un bajo contenido de azúcar, como cier-
tas regiones de Francia, Alemania y los Estados Unidos.
En cambio la dilución con agua y el agregado de azúcar
son prácticas autorizadas en la elaboración de vinos de
fruta, las cuales se realizan habitualmente para dismi-
nuir la viscosidad de las pulpas, neutralizar la alta aci-
dez de algunas frutas, asegurar un nivel mínimo de alco-
hol y/o generar una bebida con un carácter sensorial
más equilibrado. Los niveles de azúcares fermentables
de la mayoría de las frutas se encuentran en el rango de
6-15% lo que significa niveles potenciales de alcohol en
el rango de 3.5 a 9% (v/v). Para obtener vinos de fruta
con mayor graduación alcohólica lo más frecuente es
llevar el mosto a 20-22% de azúcar o un valor equiva-
lente en ºBrix (Bx) para obtener vinos con al menos 12%
de alcohol. Para garantizar una determinada calidad de
producto algunas normas establecen límites a la dilu-
ción y el agregado de azúcar. La legislación de Estados
Unidos permite adicionar azúcar o agua al inicio, duran-
te o al final de la fermentación, siempre y cuando la
dilución no supere el 60% del volumen original para
mostos o vinos con una acidez mínima del 2%, o del
35% para los que tienen menor acidez total; en todos
los casos el vino de fruta no puede superar los 13º de
alcohol. Cabe mencionar que el agregado de azúcar
inevitablemente diluye el mosto, e.j. el agregado de 10 y

20% de sacarosa incrementa 7.2 y 15% el volumen de
mosto o vino respectivamente. La legislación de EE.UU.
también establece un mínimo de acidez total (0.5%) y
un máximo de sólidos solubles (22ºBx) lo cual implica
también límites a la dilución y al agregado de azúcar,
respectivamente.   

La norma Venezolana (COVENIN 3342:97) esta-
blece que el alcohol producido debe provenir por lo
menos en un 50% de los azúcares de la fruta y además
que la máxima cantidad de azúcar agregada debe ser
equivalente a la producción de 3.5º de alcohol, por lo
tanto, según esta norma sólo es posible obtener vinos de
fruta con 12º de etanol si la fruta tiene como mínimo
13-14% de azúcar. La norma además limita la dilución
del mosto hasta un nivel de azúcar del 5-6%, ya que el
límite mínimo exigido de alcohol es 7º. 

Metanol: es ampliamente aceptado que el
metanol presente en las bebidas alcohólicas no es un
producto del metabolismo de las levaduras, sino un
compuesto que tiene su origen en la desesterificación de
la pectina llevada a cabo por la enzima pectin metiles-
terasa (PME, EC 3.1.1.11) vegetal o la presente en los
productos enzimáticos comerciales empleados para
macerar(68,69). La cantidad de metanol final en la bebida
depende entonces de la variedad de fruta, su grado de
maduración y la tecnología del proceso de
maceración/fermentación. La intoxicación por metanol
ha sido ampliamente documentada y esta asociada a la
neurotoxicidad de sus productos metabólicos, en parti-
cular el ácido fórmico. La dosis letal mínima para huma-
nos después de la ingestión se encuentra en el rango de
0.3-1.0 g kg-1 de masa corporal(70). La intoxicación
aguda es prácticamente imposible en razón de las rela-
tivamente bajas concentraciones de metanol encontra-
das en las bebidas alcohólicas no adulteradas(70). Sin
embargo, la toxicidad crónica que podría presentarse
como consecuencia de la repetida ingesta de metanol en
concentraciones subletales y el efecto sinérgico sobre la
toxicidad que pueden tener otros componentes de las
bebidas como el alcohol, no está del todo aclarada. Esta
situación podría explicar la falta de un criterio funda-
mentado en evidencias científicas para establecer lími-
tes en la concentración de metanol en los vinos de fruta
y en bebidas alcohólicas en general, lo cual se manifies-
ta en la disparidad de los valores máximos permitidos.
En algunos trabajos se ha propuesto una ingesta máxi-
ma de metanol de 2 g/día como límite de seguridad y un
valor de 8 g/día para considerar toxicidad(71). Sin embar-
go este margen o factor de 4 en el riesgo no toma en
cuenta factores negativos que pueden potenciar la toxi-
cidad como deficiencia en ácido fólico, enfermedades,
aspectos genéticos (tolerancia), por lo que un mayor
margen de seguridad estaría dado por la mitad o cuarta
parte de este valor, es decir, 0.5-1.0 g/día (~ 0,01 g kg-
1 para un adulto de 70 kg). Si tomamos como referencia



el valor de 30 g (40 ml) como el máximo consumo de
alcohol recomendado por día(72), lo cual equivale a ~
350 ml de un vino de fruta de 12º, las concentraciones
máximas de metanol que se permiten en estos vinos se
encuentran por debajo del límite tóxico, lo cual aumen-
ta el margen de seguridad. 

Como se mencionó anteriormente, la fuente de
metanol en las frutas es la pectina, la cual no es un
compuesto definido sino un heteropolisacárido comple-
jo formado por varios elementos estructurales entre los
cuales tenemos el homogalacturonano (HG), cuyo
esqueleto principal está formado por residuos de ácido
galacturónico (AGA) conectados mediante enlaces α-
(1-->4), estos residuos están esterificados parcialmente
con metanol(73). El grado de esterificación (GE) es varia-
ble y es regulado por la PME presente en la pared de la
célula vegetal. Los valores reportados del contenido de
pectina en frutas son muy variables y contradictorios, ya
que dependen del método de extracción y análisis(74,75).
El contenido de pectina en la pulpa de las frutas expre-
sado como AGA o pectato de calcio varía entre 0.2 y
1.0% del tejido fresco y el GE promedio es ∼ 65 %. En
base  a estos datos se puede estimar que el potencial
metanólico de las frutas, es decir la cantidad de meta-
nol esterificado disponible en la fracción comestible, se
encuentra en el rango de 0.22-1.1 g/kg fresco. Si asu-
mimos una desesterificación completa de la pectina y el
mosto no se diluye, las concentraciones de metanol en

la bebida (en este caso expresados en g/l) pueden exce-
der los limites establecidos en la normas. Estos valores
incluso no toman en cuenta la pectina esterificada pre-
sente en la piel de las frutas que eventualmente podría
desesterificarse durante una fermentación en pulpa. La
problemática del metanol ha sido muy poco considera-
da en la bibliografía correspondiente y merece una
investigación amplia al respecto, ya que puede consti-
tuir un punto crítico en los vinos elaborados con frutas
con alto contenido de pectina. 

Otros componentes: la cantidad de sorbitol
tolerable en vino es 0.2 g/l, ya que concentraciones
mayores serían indicativo de fraude, por ejemplo, el
agregado de jugo de manzana al mosto o sidra al
vino(76). Sin embargo, en los vinos de fruta estos límites
no deben ser tomados como válidos en forma general,
ya que las concentraciones de sorbitol en varias rosáce-
as (ciruela, cereza, durazno, etc.) exceden varias veces
este valor(48). Los ácidos orgánicos forman parte de la
estructura básica del vino y por lo tanto la acidez es un
parámetro crítico a considerar en la calidad de la bebi-
da. La acidez fija de muchas frutas excede largamente
los límites máximos establecidos para la acidez total
(que incluye la volátil) aun en la misma legislación para
los vinos de fruta. Si bien la acidez del mosto se suele
corregir para favorecer la fermentación y equilibrar sen-
sorialmente al vino de fruta, esta práctica no debiera ser
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obligatoria. De hecho, algunas legislaciones no estable-
cen valores máximos de acidez total, aunque exigen un
valor mínimo de acidez (típico 0.5 %) para asegurar
cierta estabilidad biológica de la bebida y limitan la aci-
dez volátil a 1.2-1.4 g/l, ya que valores mayores suele
ser indicativos de deterioro de la bebida.

La seguridad alimentaria en los vinos de fruta
ha sido poco analizada, sin embargo, dado el desconoci-
miento que se tiene de la microbiología de la vinifica-
ción en frutas tan variadas en composición y origen, la
presencia de productos tóxicos como aminas biogénicas
o carbamato de etilo derivados de la actividad bacteria-
na o de ocratoxina A originada por contaminación fún-
gica de la fruta deberían ser establecidas con las mismas
restricciones que se aplican para los vinos. 

Consideraciones finales
En varios países de América la elaboración de vinos de
fruta es una actividad consolidada que permite valorizar
la producción frutícola regional y promover el desarrollo
agroindustrial. Las bodegas de fruta son la base de innu-
merables emprendimientos de pequeña escala o familia-
res en los cuales se pone de manifiesto la integración
entre el conocimiento empírico y las modernas técnicas
de vinificación. La elaboración de vinos de fruta presen-
ta mucha analogía con el vino, no obstante existe un
amplio margen para investigar e innovar, ya que la
materia prima es muy diversa y hay muy pocos estudios
que demuestren como la compleja interacción entre
materia prima y distintas condiciones de proceso, deter-
minan las propiedades físico-químicas y sensoriales de
estos vinos. Algunos países han establecido normas que
incluyen las especificaciones que deben cumplir los
vinos de fruta con el objetivo de proteger la salud de los
consumidores y garantizar prácticas leales en la comer-
cialización, otros carecen de un marco regulatorio apro-
piado, y en otros directamente la legislación es inexis-
tente. Esta situación limita el desarrollo de las bodegas
de fruta y pone trabas al intercambio comercial. Desde
el punto de vista del marketing los vinos de fruta no
deberían ser pensados como alternativa al vino, sino
más bien como una opción para ofrecer a los consumi-
dores la posibilidad de disfrutar de un nuevo concepto
en bebidas. En esta perspectiva el futuro de las bodegas
de fruta identificadas con la búsqueda de nuevos pro-
ductos con estándares de calidad mejorados y como una
opción para la revalorización de la producción regional
frutícola aparece como promisorio. 
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