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TENDENCIAS 

Chilenos buscan evitar que el cambio 
climático 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 climático 

E también es una ame- 
naza para el vino chi- 

leno, pues las uvas vinífe- 
Tas se exponen a tempera- 
turas mayores, con lo que 

maduran más rápido y con- 
centran mayores niveles de 
azúcar delo normal, loque 
se transforma en altos nive- 
les de alcohol, loque altera 
su calidad y posiblemente 
hasta sus costos de produc- 
ción por razones tributa- 
rias. Esto porque a mayor 
alcohol, mayores son tame 
bién las tasas impositivas. 

En la búsqueda de una 
solución a este problema 
se encuentra el director 
del Centro de Estudios en 
Ciencia y Tecnología de 
Alimentos de la Universi- 

dad de Santiago de Chile 
(Usach), doctor Claudio 

Martínez, quien lidera un 
proyecto Fondecyt Regu- 
lar basado en el desarrollo 
de levaduras de origen na- 
tural que ayuden a contro- 
lar la fermentación. 

La génesis de la propues- 
tase trabaja desde hace diez 
años, en la que el grupo ha 
estado recogiendo y carac- 
terizando levaduras silves- 

tres en diversos ecosiste- 

      

mas de Chile y América La- 
tina. La idea, dicen desde la 
Usach, era comprender su 
diversidad natural y sus 
propiedades fermentativas, 
para luego aprender a cru- 

zarlas y desarrollar herra- 
mientas para identificar a 
su descendencia, lo que es 
muy difícil en organismos 
microscópicos. 

“Aprendimos cómo ha- 
cer que dos levaduras se 
crucen, cómo identificar a 
su descendencia, y cómo 

trabajar con poblaciones 
grandes. Fuimos constru- 
yendo un conocimiento de 
base que hoy nos permite 
abordar esta problemática 
desde un lugar distinto. Si 
logramos que la levadura 
haga lo que nosotros que- 
remos que haga, es decir, 
producir más o menos al- 

cohol, según lo que se re- 
quiere, entonces estare- 
mos resolviendo el proble- 
ma sin alterar el proceso 
ni la calidad del vino”, ex- 
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MARTÍNEZ DIRIGE EL CENTRO DE ESTUDIOS EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS DE LA USACH. 

plica Martínez en un co- 
municado. 

Para conseguirlo el equi- 
po se propuso utilizar el 

mejoramiento genético tra- 
dicional, que es el mismo 

queseha empleado históri- 
camente en plantas y ani- 
males, pero esta vez adapta- 
do a microorganismos. 

La base será, a partirdel 
cruzamiento de machos y 
hembras silvestres, desa- 
rrollar nuevas cepas de 
Saccharomyces cerevisiae, 

quees la especie de levadu- 
ra encargada de transfor- 
mar el azúcar del mosto en 
alcohol. El objetivo es que 
las obtenidas no sean 
transgénicas y más robus- 
tas quesus antecesoras, pe- 
ro más capaces de producir 
distintos niveles de alco- 
hol, según la necesidad del 
proceso productivo. 

Hacer lo anterior per- 
mitiría resolver el proble- 

ma desde la elaboración 
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- 

ción del mosto, una prácti- 
ca que en la universidad 
aseguran afecta la calidad 
y riñe con normativas in- 
ternacionales. 

El proyecto es a cuatro 
años. En la primera fase 
realizarán los cruzamien- 
tos para obtener nuevas va- 

riantes con diferentes nive- 
les de producción de alco- 
hol, que serán evaluadas 
en condiciones similares a 

las de una bodega. Luego, 
el material genético de las 
más prometedoras se ana- 
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Claudio Martínez, 
investigador Usach. 

lizará para entender qué 
genes explican su compor- 
tamiento. Y, finalmente, se 
probarán en fermentacio- 
nes piloto junto a viñas, 
tras lo cual el vino resul- 

tante será evaluado. 
“Si en unos años veo 

que estas levaduras se es- 
tán usando, que alguien 
las está produciendo en 
Chile, que eso genera em- 
pleo, calidad einnovación, 
entonces yo me doy por 
pagado como investiga- 
dor”, dijo Martínez. o 

  

Académico desmitifica la teoría 
“apocalíptica” tras “El Eternauta” 
La serie *El Eternauta”, 

protagonizada por Ricardo 
Darín y basada en la nove- 
la gráfica de Héctor Oes- 
terheld, escrita en los 50, 
es de lo más visto en Chile 
en Netflix por estos días. 
La historia narra lo quesu- 
cede en una Buenos Aires 

devastada por un apagón y 
la caída de una nube tóxi- 

ca, Su causa es que “se 
rompieron” los cinturones 

de Van Allen, se apagaron 
los polos y soltaron partí- 
culas radioactivas. 

El académico del De- 

partamento de Astrono- 

mía de la Facultad de Cien- 
cias Físicas y Matemáticas 
dela Universidad de Chile, 
César Fuentes, explica que 
estos cinturones “son una 
zona de la magnetósfera 
terrestre en la cual hay 
una mayor cantidad de 

partículas cargadas y estos 
son protones y electrones. 
Estas partículas cargadas, 
estos iones, se tienden a 
mover a lo largo de líneas 
de campo magnético, y la 
magnetósfera y el campo 
magnético de la Tierra tie- 
ne estas partículas carga- 
das moviéndose del polo 
norte al polo sura altas ve- 
locidades”. 

Fuentes comenta que 

lo que sí es ficción es que 
el material caería a la su- 

perficie. 
“Es — principalmente 

porque en estos cinturo- 

nes, en los cuales se mue- 
ven estas partículas carga- 
das muy rápido, la densi- 
dad es muy baja, nose acu- 
mulan materias, de mane- 
ra que si es que uno le cor- 
tael campo magnético fue- 
rana caer. Siunocortase el 
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campo magnético, estas es- 
caparían probablemente, 
sería lo más probable que 
ocurriría y que no se nota- 

ría porque son muy pocas 
estas partículas”, enseñael 
Ph.D. en Astronomía dela 
U. de Harvard. 
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