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Chilenos buscan evitar que el cambio
climatico impacte al vino nacional

La Usach lidera proyecto que apunta a desarrollar levaduras de origen natural, para calibrar la cantidad de alcohol.

Leo Riquelme
1 cambio climitico
también es una ame-

E naza para el vino chi-

leno, pues las uvas vinife-
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quees laespecie de levadu-
ra encargada de transfor-
mar el aziicar del mosto en
alcohol. El objetivo es que
las obtenidas no sean
transgénicas y mas robus-
tas que sus antecesoras, pe-
romds capaces de producir
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Silogramos que la
levadura haga lo
que nosotros

Tas se exponen a tempera- queremos que

turas mayores, con lo que distintos niveles de alco-

maduran mds rdpidoy con- hol, segtin la necesidad del haga :()

centran mayores niveles de proceso productivo. estaremos

azcarde lonormal, loque Hacer lo anterior per- F
resolviendo el

se transforma en altos nive-
les de alcohol, loque altera
su calidad y posiblemente
hasta sus costos de produc-
cidn por razones tributa-
rias. Esto porque a mayor
alcohol, mayores son tam-
bién las tasas impositivas.
En la biisqueda de una
solucién a este problema
se encuentra el director
del Centro de Estudios en
Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Universi-
dad de Santiago de Chile

mas de Chile y América La-
tina. La idea, dicen desdela
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MARTINEZ DIRIGE EL CENTRO DE ESTUDIOS EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE LA USACH,

trabajar con poblaciones
grandes. Fuimos constru-

plica Martinez en un co-
municado.

mitiria resolver el proble-
ma desde la elaboracién
del vino, pues actualmen-
te en la industria se hace
pero en una etapa poste-
rior, que consiste en desal-
coholizarlo mediante el
uso de equipos altamente
costosos, que muchas ve-
ces alteran otros compo-
nentes del vino. Otros, en
tanto, recurren a la dilu-
cién del mosto, una précti-
ca que en la universidad
aseguran afecta la calidad

problema sin
alterar el proceso
ni la calidad del
vino”,

Claudio Martinez,
investigador Usach.

lizard para entender qué
genes explican su compor-
tamiento. Y, finalmente, se

(Usach), doctor Claudio Usach,era comprendersu yendoun conocimientode Para conseguirloelequi-  y rifie con normativas in-  probarin en fermentacio-
Martinez, quien lideraun  diversidad natural y sus base que hoy nos permite po se propuso utilizar el ternacionales. nes piloto junto a vinas,
proyecto Fondecyt Regu-  propiedades fermentativas, abordar esta problemadtica mejoramiento genético tra- El proyecto es a cuatro  tras lo cual el vino resul-
lar basadoen el desarrollo  para luego aprender a cru-  desde un lugar distinto. Si ~ dicional, que es el mismo  afios. En la primera fase tante serd evaluado.

delevaduras de origen na-  zarlas y desarrollar herra- logramos que lalevadura quesehaempleado histéri- realizardn los cruzamien- “$i en unos afios veo

tural que ayuden a contro-
lar la fermentacién.

mientas para identificar a
su descendencia, lo que es

haga lo que nosotros que-
remos que haga, es decir,

camente en plantas y ani-
males, pero esta vez adapta-

tos para obtener nuevas va-
riantes con diferentes nive-

que estas levaduras se es-
tdn usando, que alguien

Lagénesisdelapropues- muy dificil enorganismos producir mas o menos al-  do amicroorganismos. les de produccidn de alco-  las estd produciendo en
tase trabajadesde hacediez ~ microscépicos. cohol, segtin lo que se re- Labase serd,a partirdel hol, que serdn evaluadas Chile, que eso genera em-
afios, en la que el grupo ha “Aprendimos cémo ha- quiere, entonces estare- cruzamientode machosy en condiciones similaresa  pleo, calidad e innovacién,

estado recogiendo y carac-
terizando levaduras silves-
tres en diversos ecosiste-

cer que dos levaduras se
crucen, como identificar a
su descendencia, y como

maos resolviendo el proble-
ma sin alterar el proceso
ni la calidad del vino”, ex-

hembras silvestres, desa-
rrollar nuevas cepas de
Saccharomyces cerevisiae,

las de una bodega. Luego,
el material genético de las
mads prometedoras se ana-

entonces yo me doy por
pagado como investiga-
dor”, dijo Martinez. <



