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WINETECH CAMBIO LA DESCRIPCION POR MEDICION:

Crean tecnologia que optimiza
la evaluacion sensorial del
vino en bodegas

Patentada por 20 aiios, la innovacion —respaldada por la
Universidad Catélica— transforma la subjetividad de la
astringencia (esa sensacién seca y rugosa que deja el vino en la
boca) en datos medibles. rasioLa romo piNo

aastringencia, esa sensacion que per-
cibimos como sequedad, aspereza o
rugosidad al beber vino tinto, “es uno
de los atributos mas determinantes en la
calidad del vino, pero también uno de los
mds dificiles de evaluar sensorialmente.
Para el en6logo, esto implica catar numero-
sas muestras, lo que puede ser muy deman-
dante y desgastante, ademds de introducir
cierta variabilidad en la evaluacién”, expli-
ca Natalia Brossard, académica de la Facul-
tad de Agronomia y Sistemas Naturales de
la UCy cofundadora de WineTech, una in-
novacion cientifica que acaba de adjudicar-
se una patente de invenci6n por 20 afos.
Con tecnologfa, la apuesta es medir ob-
jetivamente la astringencia mediante un
método fisico cuantitativo, que entrega da-
tos en pocos minutos. Esto permite respal-
dar decisiones clave, como la fecha de co-
secha, la duracién de la maceracion, el mo-
mento de descube o la evaluacion del im-
pacto de distintos tratamientos enolégicos.

“En la practica, esta informacién reduce
el ensayo y error en bodega, permite opti-
mizar procesos y lograr vinos mas consis-
tentes, algo especialmente relevante para
vinas que producen a gran escala y abaste-
cen mercados internacionales”, sostiene la
investigadora.

El potencial de la herramienta es inmen-
50, asegura, si se piensa que Chile es uno de
los principales exportadores de vino del
mundo, y cuya competitividad en merca-
dos internacionales requiere consistencia
en calidad y diferenciacién. En este contex-
to, medir de forma objetiva atributos sen-
soriales complejos les abre las puertas a vi-
nos “con perfiles mas definidos y reprodu-
cibles entre cosechas”, detalla Brossard.

Segtin la académica, desarrollos como
este pueden posicionar a Chile no solo
como productor de vino, sino también
como generador de tecnologia aplicada a
la enologia. “Estas tecnologias comple-
mentan y fortalecen el trabajo del enélo-
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goydel sommelier. El vino seguira siendo
un producto profundamente sensorial y
cultural (...), sin embargo, WineTech per-
mite apoyar decisiones con datos objeti-
vos”, sefiala Brossard.

En ese sentido, la tecnologia no reempla-
za la experiencia humana, sino que la po-
tencia con informacién cuantitativa, tal co-
mo ocurri6 en el pasado con el desarrollo
de analisis quimicos y microbiolégicos en
enologia. Hoy, una nueva herramienta
ayuda a evaluar el impacto de distintos in-
sumos y practicas enoldgicas sobre la as-
tringencia, como micro-oxigenacién, clari-
ficantes (sustancias que se utilizan durante
la elaboracién para eliminar particulas en
suspension) o barricas.

La apuesta es medir la astringencia me-
diante un método fisico cuantitativo.
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