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Investigador UFRO crea técnica de desalcoholizacién que conserva el sabor y propiedades del vino
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['INo Definida

Investigador UFRO crea tecnica de
desalcoholizacion que conserva el
sahor y propiedades del vino

Ampliar los mercados para las medianas y pequefias vifias es el propésito de una iniciativa nacida en la Universidad
de La Fronteray ganadora de un concurso Startup Ciencia de la ANID que impulsa emprendimientos de base

cientifica tecnologica.

Karimme Riadi Millas

cronica@australtemuco.cl

@ na copita de vi-
J no? Por supues-
to, si es uno de

los productos nacionales mas
cotizados y reconocidos a ni-
vel internacional. Un sector
productivo que en Chile se
perfecciona y diversifica, apro-
vechando las condiciones geo-
grificas y cientificas que tiene
el pais.

La industria vitivinicola
no se ha quedado atras en la
tendencia de ofrecer produc-
tos desalcoholizados para
encantar a piiblicos nuevos
y, aungue no ha tenido el
mismo alcance que la indus-
tria cervecera, hay alternati-
vas que prometen un escena-
rio muy promisorio.

El proyecto del investiga-
dor de la Universidad de La
Frontera (UFRO), Dr. Juan Car-
los Ortega, quien ademads es el
director del Instituto del Me-
dio Ambiente de la misma ins-
titucion, ofrece un camino que
podria impactar significativa-
mente la industria vitivinicola.
Se trata de unatécnicaque eli-
mina el etanol del vino, pero
sin modificar sus propiedades
organolépticas. “Es decir,
mantiene su sabor, suaromay
sutextura. Y nose nota que se
ha eliminado el alcohol”, ase-
gura.

La técnica se denomina
“osmosis directa” y es mas es-
pecializada que las utilizadas
actualmente para desalcoholi-
zar. “Son tecnologias emer-
gentes, membranas que toda-
via no estan consolidadas enel
mercado, porque requieren
masespecializacion en su ope-
ratividad. Es un proceso mis
suave y lento que la osmosis
reversa (que se ocupa coman-
mente), entonces estamos
apostando - no por la rapidez
y el volumen del producto- si-
no por la calidad”, explica co-
mo responsable del proyecto.

Paraentender la diferencia

con la industria cervecera, cu-
yo mercado sin alcohol esta
consolidado en Chile, este in-
vestigador dice que el pablico
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“La tecnologia se debe adaptar a cada vino,
no es de aplicacién masiva, porque
dependera de sus propiedades y
caracteristicas, por eso esta iniciativa no
apunta a la rapidez o al volumen, sino a un
vino sin etanol de la mejor calidad, con sus
propiedades organolépticas intactas”.

ya acepto la variedad de cerve-
za sin alcohol, aunque elsabor
seadistinto. En cambio, pare-
ciera que nuestro paladar es
mas sensible al vino y a sus
propiedades, porque son fac-
tores muy relevantes cuando
se compite en el mercado.
“En el caso del vino, son pre-
cisamente su sabor, su aro-
ma, su textura, su color, los
que influyen en la calidad del
producto”.

MERCADO
Y el escenario se ve promete-
dor para esta alternativa, con-

siderando los cambios y opcio-
nes de vida que han impulsa-
do las nuevas generaciones,
“por ejemplo, el veganismo y
lastendencias de vida sana, ca-
da vez mas masivas, optan por
las bebidas desalcoholizadas”.
A ello se suma el mercado
oriental, que por motivos reli-
giosos no bebe alcohol. “En
Medio Oriente el vino es un
producto muy exclusivo, de
elite, pero las alternativas de-
salcoholizadas que encuentras
no son de buena calidad, en-
tonces todo ese mercado esta
disponible”.

Ta

La proyecciondel Dr. Orte-
ga es que “Verdana™ -como se
llama la empresa que imple-
menté gracias al financiamien-
to de Startup Cienciade ANID-
logre abrir nuevos mercados
para las vifias nacionales, es-
pecificamente medianos y pe-
quefios productores que quie-
ran apostar por variantes de
su producto, con bajo grado al-
cohélico o sin alcohol.

DELLABORATORIO
ALVINEDO

Esta iniciativa es heredera de
un Proyecto Fondecyt de Ini-
ciaciénrealizado por el mismo
investigador, a través del cual
logro desarrollar dicha tecno-
logia. Lo que viene ahora es
saltar del laboratorio al proto-
tipo y del prototipo al vifiedo.
Todo eso se realizara en un
ano, gracias al financiamiento
de la ANID y de las capacida-
des instaladas en la UFRO.

El impulso de la oficina de
Transferencia Tecnologica de
la Direccion de Innovacion de
esta casa de estudios fue fun-
damental, senala Ortega, ya
que aliment6 el proyecto para
ser elegible por el fondo de
ANID. Es una unidad que se
encarga de fomentar y mate-
rializar ese conocimiento en
empresas de base cientifica
tecnologicas que aporten al
pais.

Luego desaltar desde el la-
boratorio a los vifedos, se es-
pera que el proceso de opera-
cion de la tecnologia esté listo
para su comercializacion. En
este caso el producto no es el
vino, sino la tecnologia, la cu-
al requiere una alta especiali-
zacion para su funcionamien-
to. “La tecnologia se debe
adaptar a cada vino, no es de
aplicacién masiva, porque de-
pendera de sus propiedades y
caracteristicas, por eso esta
iniciativa no apuntaa la rapi-
dez o al volumen, sino a un vi-
no sin etanol de la mejor cali-
dad, con sus propiedades or-
ganolépticas intactas”.c3
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