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INTRODUCCIÓN 

La producción de vinos lleva acompañando al humano desde tiem-

pos prehistóricos. En Colombia la producción de vinos, así como la 

cosecha de la uva, tuvo un inicio lento, esto debido a la ausencia 

de estaciones a las cuales la planta solía estar adaptada, por esto 

se han  propuesto nuevas estrategias para  la producción nacional, 

impulsando la utilización de un microorganismo que en el campo 

de la agricultura solía ser considerado como una plaga, debido a 

que es causal de la podredumbre gris, la cual es una afección en 

los cultivos de uva que puede traer consigo la pérdida total del cul-

tivo. 

B. cinerea al desarrollarse en ambientes relativamente secos trae 

beneficios para el cultivo y para la producción del vino pues es en 

estas condiciones su fase sexual (podredumbre noble) se produce. 

El hongo brinda al vino cualidades como mejor aroma (haciéndolo 

más dulce) y un tacto cremoso, así como le aporta agentes antioxi-

dantes. 

El aprovechamiento de este hongo es una técnica usada en países 

europeos como Alemania, Hungría y Francia. La técnica se basa 

en la producción de vino utilizando uvas afectadas por B. cinerea, 

razón por la cual estos vinos fueron denominados como “vinos bo-

trizados”. 



5 

 

Esta técnica actualmente es aplicada en países que cuentan con 

una temperatura ambiental de unos 22°C y una humedad relativa de 

40-48%, razón por la cual puede ser aplicada en Colombia, pues el 

país se encuentra en una zona geográfica con gran variedad climáti-

ca debido a que cuenta con distintos pisos térmicos, siendo factible 

su producción en el país, además se pueden usar invernaderos que 

ayuden a adecuar las condiciones para la producción de estos vi-

nos, que de ser aprovechada por el sector vinícola de Colombia pro-

mete ser una estrategia para diversificar la producción de vinos en 

el país. 

En esta revisión se destacan los factores esenciales para el desa-

rrollo de la podredumbre noble, incluyendo los tipos de cepas y uvas 

utilizadas en este proceso, las rutas metabólicas y la bioquímica 

ocurrida durante la producción, las condiciones ambientales, siendo 

éstas un factor crítico ya que si no se presentan de forma adecuada 

se promoverá el desarrollo de la podredumbre gris la cual dañará el 

cultivo; es por esto que la implementación adecuada de este hongo 

conlleva a la producción de uno de los mejores vinos en todo el 

mundo. 

Esta cartilla fue realizada por estudiantes, teniéndose en cuenta lo 

recopilado en la revisión documental titulada “REVISIÓN DOCU-

MENTAL SOBRE EL USO DE Botrytis cinerea EN LA ELABORA-

CIÓN DE VINOS BLANCOS BOTRITIZADOS”.  
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OBJETIVOS 

OBJETIVO GENERAL 

 

Realizar una revisión documental que nos permita conocer el proce-

so de elaboración del vino botritizado y su posible aplicación en Co-

lombia. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Comprender el proceso microbiológico en la producción del vino.  

 

 Describir el proceso oxidativo que ocurre durante la producción 

del vino, causado por enzimas producidas por el hongo.  

 

 Establecer los beneficios que poseen los vinos botritizados me-

diante el uso de una plaga como una alternativa innovadora de 

producción vinícola en Colombia. 
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ANTECEDENTES 

 Se conocían las cualidades desecantes que B. cinerea ejercía so-

bre el fruto de la vid, con esto se ocasiona un aumento de la con-

centración de azúcares lo cual es medido con técnicas de densito-

metría y de acidez (1982)(2) . 

 

 Considerable concentración de Resveratrol y derivados como me-

tabolitos antioxidantes. (2006)(3). 

 

  Aumentos en la síntesis de Tioles volátiles precursores en la pro-

ducción de aroma por presencia de Botrytis cinerea en la células de 

la vid, lo cual  mejora el aroma del producto final. (2011) (4). 

 

 Se determina la presencia de ésteres, ácidos grasos, lactonas, tio-

les volátiles y 2-nonanona, estos dos últimos hallados marcadamen-

te en vinos afectados por la podredumbre noble y se atribuyen a es-

tos las características de tacto cremoso y olor a albaricoque seco. 

(2017)(5). 
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Botrytis cinerea 

Reino Fungi 

Filo Ascomycota 

Subfilo Pezizomycotina 

Clase Leotiomycetes 

Orden Helotiales 

Familia Sclerotiniaceae 

Género Botryotinia 

Especie Botryotinia fuckeliana 

Figura 1. B. cinerea en microscopía. Conidióforo marrón.  

Fuente: (8) 

Tabla 1.Clasificación taxonómica de B. cinerea. 

Fuente: (9) 

El género Botrytis consta de un grupo de hongos filamentosos fitopato-

génicos, por tanto, ampliamente conocidos, puesto que ocasionan una 

afección en las plantas conocida globalmente como “podredumbre 

gris”, puede producirse en una amplia gama de plantas, como kiwi, fre-

sa,etc (6) B. cinerea es la especie más importante dentro del género, el 

cual es frecuentemente relacionado con pérdidas en cultivos de uva (7)  



9 

 

dumbre gris en vez de noble. 

 

 

PODREDUMBRE NOBLE 

Es un tipo de faceta del hongo B. cinerea  la cual da lugar a  una 

vendimia tardía, en algunos casos uva a uva, posterior al ataque de 

éstas por el hongo (10). Para que se produzca la podredumbre noble 

que es un fenómeno delicado necesita de los siguientes factores: 

 

 Variedades de uva con un exocarpio grueso como: Semi-

llón ,Sauvignon blanc , Muscadelle , Furmit.(11) 

 Inoculación del hongo en la etapa de maduración de la uva a una 

concentración 104 conidias/uL (método cámara de  Neubauer). (12) 

 Condiciones ambientales del cultivo en etapa de infección: un am-

biente con alta humedad relativa (>90%)  a una temperatura de 

22ºC durante un periodo de 1 a 2 días para favorecer la esporula-

ción del hongo, seguido por un periodo de deshidratación donde se 

usa un ambiente seco para reducir el contenido de agua en la uva 

con una humedad relativa  del 40 al 84 % a una temperatura de 

19ºC durante 5 a 17 días. (13,14) 

 

Si este hongo ataca antes de la maduración de la uva y no tiene las 

condiciones anteriormente descritas se habla entonces de podre-
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PROCESO DE OBTENCIÓN DEL 

VINO BOTRITIZADO . 
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PROCESO MICROBIOLÓGICO Y 

En el proceso de penetración del hongo hacia la uva se presentan micro-

fisuras peristomales a medida que la fruta se agranda, estas permiten 

que los exudados de la uva escapen proporcionando nutrientes para la 

germinación conidial. 

 

Al madurar, la cutícula se vuelve cada vez 

más desorganizada y su grosor disminuye, 

lo que favorece la formación de microporos 

y heridas en la epidermis produciendo si-

tios adicionales para la penetración del 

hongo que por acción enzimática ayuda a 

la disrupción de la epidermis, los conidios 

germinan, produciendo tubos de germinación que pueden penetrar en 

la uva y progresa en paralelo a la superficie de la uva, a través de los te-

jidos hipodérmicos cambiando su color. 

 

Sus filamentos emergen a través de la piel y se desarrollan en conidiófo-

ros en la superficie hasta que la uva se deseca por evaporación y el con-

tenido del jugo se vuelve altamente concentrado. El crecimiento de mice-

lios en la  superficie  y conidióforos cesa,  la absorción de oxígeno por el 

hongo disminuye, limitando y modificando aún más sus actividades enzi-

máticas lo cual favorece la composición aromática en la uva. (15). 
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PROCESO BIOQUÍMICO CAUSADO 
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Tabla 2. Beneficios del vino botritizado. 

COMPUESTOS EFECTO EN EL VINO EFECTO EN EL CONSU-

MIDOR 

Polifenoles como estilbe-
nos ( trans-resveratrol, el 
trans-pterostilbeno y  la ε

- viniferina) 

Actúan como antioxi-
dantes. 

Son potentes secuestran-
tés de radicales libres, de 
tal forma que ayudan en 
la prevención de cánce-
res y envejecimiento pre-

maturo celular. (17) 

Prevención de enferme-
dades cardíacas. (17) 

Ácidos láctico y acético Reducen astringencia y 
gusto empalagoso del 

vino. (18, 19) 

 

Glicerol Confiere tacto cremoso 
al vino. (19) 

 

Compuestos aromáticos Brindan al vino aromas 
frutales agradables 

(20) 

 

Oxidación de la seripau-
perina-5 

Brinda espumosidad al 
vino (21). 

 

BENEFICIOS DEL VINO BOTRITIZADO.  

La principal función de los agentes antioxidantes radica en proteger 

al cuerpo de los radicales libres que se encargan del envejecimien-

to y daño de las células del organismo mediante la eliminación de 

especies reactivas de oxígeno (15). Se dan como resultado de la 

oxidación por medio de la enzima lacasa (polifenol oxidasa) produ-

cida por el hongo frente a las fitoalexinas secretadas como defensa 

Fuente: Los autores, 2018. 
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COMPOSICIÓN VINO SAUTERNES 

Azúcar (g/L) 50- 150 

Graduación alcohólica 
(% v/v) 

13- 14 

Envejecimiento (años) 1- 3 en barrica de roble 

Color Amarillo claro y al envejecer amarillo oscuro. 

Sabor Dulce equilibrado con notas de acidez leve y sabores 
a durazno, melocotón y miel, no empalagoso. 

Olor Frutal con notas cítricas y caramelo. 

Maridaje Aperitivo de foie gras o queso Roquefort para sabo-
rearlo en postres. 

Variedad de uvas Semillón, Sauvignon blanc y Muscadelle. 

CARACTERÍSTICAS DEL VINO BOTRITIZADO 

 Aroma frutal con notas cítricas y ligeramente almendrado. 

 Tacto cremoso y suave al paladar, esto debido a una mayor con-

centración de glicerol  

 Presencia de ácidos láctico y acético, los cuales confieren un gusto 

ácido que enmascara la astringencia del vino y evitando que este 

tenga un gusto empalagoso debida la presencia elevada de azúca-

res.  (18,19) 

MARCAS MÁS CONOCIDAS DE VINOS BOTRITIZADOS  

Sauternes, Château d'Yquem, Tokaji  

Tabla 3. Ficha técnica del vino botritizado Sauternes. 

Fuente: (15) 
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CONCLUSIONES 

 La revisión documental permitió conocer el proceso de producción del vino botriti-

zado, su proceso microbiológico, el proceso bioquímico, las condiciones climáti-

cas que requiere B. cinerea para desarrollar la podredumbre noble en la uva, así 

como los beneficios que este tipo de vino brinda a la salud, siendo un proceso 

que podría aplicarse en Colombia, debido a la variabilidad climática que presenta 

el país y al interés de la industria vinícola nacional. 

 Las condiciones necesarias para el desarrollo de la podredumbre noble (hongo) 

sobre el fruto de la uva, son una humedad relativa mayor a 90% y una temperatu-

ra de 22°C  durante 1 o 2 días. Se resalta la  importancia de contar con cepas na-

tivas de B. cinerea con buena producción de lacasa. Es importante recalcar el uso 

de variedades de uva que sean resistentes a la infección por el hongo, pues esto 

es vital para evitar que  se produzca la  podredumbre gris.  

 La fase oxidativa, en la cual la enzima lacasa producida por B. cinerea oxida las 

fitoalexinas (estilbenos y polifenoles) que produce la uva en defensa al ataque del 

hongo en otros compuestos, como  la ε-viniferina con poder antioxidante, por otro 

lado, la fase fermentativa en la cual levaduras como S. cerevisiae fermentan los 

azúcares libres del mosto en etanol. También se presenta la fermentación malo-

láctica dada por bacterias como Leuconostoc. spp, las cuales convierten el ácido 

málico en ácido láctico el cual suaviza el efecto empalagoso del vino, mientras 

disminuyen la astringencia del mismo. 

 El vino botritizado es un producto con un alto contenido de antioxidantes y es útil 

para prevenir la aparición de enfermedades como el cáncer y enfermedades car-

diovasculares. En el país se tiene conocimiento e interés en estos vinos, además, 

la producción de vinos botritizados en Colombia es posible al invertir en inverna-

deros que brinden las condiciones climáticas adecuadas para el desarrollo de la 

podredumbre noble, esto teniendo en cuenta que el país cuenta con sitios donde 

puede cultivarse la uva y  cuenta con algunas variedades de uva que se usan pa-
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Con esta revisión documental se quiere brindar 

información necesaria que pueda ser utilizada por la 

industria vinícola colombiana para iniciar 

investigaciones con el fin de  identificar cepas nativas 

de B. cinerea, así como adaptar en invernaderos las 

condiciones adecuadas para la producción de este tipo 

de vinos. 


