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“Vino del Desierto”

La Universidad Arturo Prat (UNAP) estd estu-
diando las moléculas presentes en el denomi- ° s

Cientificos de la UNAP
@ P &
estudian las moléculas

nado “Vino del Desierto” con el objetivo de
comprender cémo se originan sus aromas y po-

que definen los aromas
“Vino del Desierto”
del “Vino del Desierto

Nuevos aromas y mayor calidad;

tenciar asi su calidad. El trabajo que se realiza
en la Estacion Experimental de Canchones, se
viene desarrollando desde el afio 2024, gracias
el ingreso a la Institucion del investigador Dr.
Alexis Velazquez Saez, del drea de Biotecnolo-
gia de la Facultad de Recursos Naturales Reno-
vables. El estudio busca identificar compuestos
clave del vino, optimizar practicas enoldgicas y
explorar incluso propiedades antioxidantes que
abren nuevas aplicaciones en productos con po-
tencial antienvejecimiento.

El vino producido en pleno desierto de Tarapaca
no solo llama la atencion por su origen extremo,
sino también por su singularidad quimica. En los
laboratorios de la UNAP, se analizan los metabo-
litos secundarios de las plantas, moléculas res-
ponsables del color, el sabor y, especialmente,
los aromas que caracterizan a cada vino.

Notas a rosas, chocolate, menta u otros aromas inimaginables podria

tener el “Vino del Desierto”, producto de una investigacion que estan

llevando a cabo cientificos de la Universidad Arturo Prat. Esto debido a

que los investigadores estudian las moléculas que componen el “Vino
del Desierto” y que intensificarian sus aromas.
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aromatico final.

“ Nuestro trabajo se centra en los
compuestos volatiles que las plan-
tas liberan al ambiente y que, en el
caso del vino, son responsables de
gran parte de su identidad senso-
rial. Por ello, estamos estudiando las
moléculas que produce la planta y
que funcionan como una forma de
comunicacién con su entorno, pero
que también son las responsables
de los aromas. En el vino, estos com-
puestos son uno de los atributos

mas importantes para su calidad”,
sefialo.

De acuerdo al cientifico, la investi-
gacion busca comprender en deta-
lle qué moléculas estan presentes
en el vino, en qué proporciones y
cdmo las practicas agricolas o eno-
logicas influyen en su desarrollo.
Factores como el riego del vifiedo,
los microorganismos utilizados en la
fermentacion o la temperatura del
proceso pueden modificar el perfil

“Queremos saber qué moléculas
hay, de dénde provienen y cédmo
las practicas que realizamos en el
vifiedo o en la bodega pueden po-
tenciarlas o disminuirlas. Con esa
informacién podemos disefiar pro-
cesos que resalten aromas especifi-
cos que resultan atractivos para los
consumidores”.

El investigador, junto a los académi-
cos Ingrid Poblete y Marcelo Lanino,

responsables del proyecto “Vino del

Desierto”, ademas de Maite Villa-
lobos, estudiante de Magister que
integra el equipo, trabajan en esta
linea de investigacion que busca des-
cifrar los perfiles quimicos de este
singular producto del desierto, con-
tribuyendo al conocimiento cientifi-
co, de vinos con identidad territorial.
En ese contexto, es importante des-
tacar también que este trabajo, re-
sultado de los contactos que el Dr.
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Velasquez , ha posibi-
litado mantener vin-

culos internacionales,
especialmente con la
Universidad de Pisa,
en ltalia, donde realizd
parte de su formacion
doctoral y estancias de
investigacion.

“Gracias a estos estu-
dios, hoy contamos
con mapas bioquimi-
cos que identifican y
cuantifican moléculas
presentes en el vino en
concentraciones extre-
madamente pequefias,
medidas en microgra-
mos por litro, pero de-
terminantes en la per-
cepcion sensorial del
producto”.

Agrego que estos datos
permiten cruzar infor-
macion entre el perfil
quimico del vino y las
practicas de produc-
cion” De esta mane-
ra, podemos acortar
o alargar los tiempos
de fermentacion, pro-
bar distintos microor-
ganismos o0 ajustar
procesos para lograr
aromas mas intensos o
innovadores”.

Preciso el especialis-
ta que el consumidor
hoy busca experiencias

nuevas.“Cada vino tie-
ne su publico y estos
estudios nos permiten
comprender mejor qué
perfiles aromaticos re-
sultan mds atractivos.
Esto también aporta
mucho en el ambito
comercial”.

ANTIOXIDANTE

En paralelo, el equipo
también estudia com-
puestos antioxidantes,
particularmente polife-
noles, presentes en las
uvas y en el vino. Estas
moléculas han desper-
tado interés cientifico
por sus potenciales
efectos  beneficiosos
para la salud.

“Nos hemos dado
cuenta de que estos
compuestos se pueden
potenciar significativa-
mente. Estamos inves-
tigando cémo ciertas
aplicaciones en el vifie-
do pueden aumentar
su presencia, lo que
podria darle al vino un
valor agregado asocia-
do a propiedades an-
tioxidantes”, indico el
investigador.

Entre las técnicas estu-
diadas se encuentran

el uso de hongos mi-
corrizicos, organismos
microscopicos que vi-
ven en las raices de las
plantas y mejoran su
interaccion con el sue-
lo, y el empleo experi-
mental de nanoparticu-
las en colaboracién con
el investigador Ericko
Carmona, también de
la Facultad de Recursos
Naturales Renovables.
De acuerdo con Velaz-
quez, los primeros re-
sultados sugieren que
estas practicas podrian
incrementar los nive-
les de antioxidantes en
la uva, lo que abre la
puerta a nuevas apli-
caciones cientificas
comerciales.

“Si logramos potenciar es-
tas moléculas, podriamos
tener un vino con caracte-
risticas aromaticas que lo
harian mas distintivo ain
y, ademas, con propieda-
des antioxidantes relevan-
tes. Eso permite agregar
valor a un producto que
ya es muy especial por su
origen”.

MAS ALLA DEL VINO

La investigacion también
mira mas alla de la botella.
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Los cientificos estudian
como aprovechar los
residuos del proceso
de vinificacion , como
el orujo (piel y semi-
Ila), que contienen al-
tas concentraciones de
compuestos bioactivos.
La idea es aislar estas
moléculas vy explorar
Su uso en suplementos
deportivos, cosméticos
0 cremas con propieda-
des antioxidantes.

“Los metabolitos se-
cundarios tienen un
enorme potencial.
Siempre aparece una

nueva aplicacion po-
sible, desde la indus-
tria alimentaria hasta
la cosmética”, explico
Velazquez.

VENDIMIA

En la actualidad el con-
sumo mundial de vino
muestra cambios y
las nuevas generacio-
nes buscan productos
distintos, el “Vino del
Desierto” se posiciona
como una propuesta in-
novadora que, sin duda,
cada afio sorprende a

o

“Vino del Desierto”

quienes asisten a la Fies-
ta de la Vendimia.

Cabe destacar también
que ademas de vinos
tranquilos, en Tarapacd
también se estan desa-
rrollando  espumantes
con la cepa originaria
Tamarugal que comien-
7a a ganar reconoci-
miento entre el mundo
especializado.
“Enelvinonosolo seven-
de el producto; también
se vende la historia y la
experiencia. El desierto,
|a ciencia y la innovacion
se combinan aqui para
ofrecer algo que no exis-
te en otro lugar”, conclu-
yo el investigador.

Asi los proximos afios de
investigacion  esperan
apuntar a seguir identifi-
cando nuevas moléculas,
profundizar el conoci-
miento sobre los perfiles
aromaticos y desarrollar
aplicaciones que permi-
tan potenciar al “Vino
del Desierto” en un re-
ferente de innovacion
cientifica y enoldgica en
Chile.

Este afio la 21 version
de la Fiesta de la Ven-
dimia se realizard el 28
de marzo, a partir de
las 16.00 horas en la Es-
tacion Experimental de
Canchones de la UNAP, y
estara abierta para todas
y todos quienes quieran
disfrutar de la masica, el
baile, gastronomia y ar-
tesania local, y ademas
comprando su copa po-
dran degustar en su pa-
ladar notas de distintos
aromas y sabores que
hacen dnico al “Vino del
Desierto.

iNo te pierdas esta gran
oportunidad!... los cu-
pos son limitados y
puedes inscribirte para
poder comprar tu copa
en  https://linktree/
vinodeldesierto.
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