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Titulo: Chilenos buscan evitar que el cambio climatico impacte al vino nacional

Chilenos buscan evitar
que el cambio climatico

impacte al vino nacional | =¥

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

Leo Riquelme

I cambio climdtico
E también es una ame-
| naza para el vino chi-
leno, pues las uvas viniferas
$e exponen a temperaturas
mayores, con lo que madu-
ran mds rapido y concentran
mayores niveles azticar de lo
normal, lo que se transforma
enaltos niveles de alcohol, lo
que altera su calidad y posi-
blemente hasta sus costos de
produccion por razones tri-
butarias. Esto porque a ma-
yor alcohol, mayores son
también las tasas impositivas.
En la basquedade unaso-
lucion a este problema se en-
cuentra el director del Cen-
tro de Estudios en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos de
la Universidad de Santiago
de Chile (Usach), doctor
Claudio Martinez, quien li-
dera un proyecto Fondecyt
Regular basado en el desa-
rrollo de levaduras de origen
natural que ayuden a con-
trolar la fermentacion.

Silogramos que la
levadura hagalo que
nosotros queremos
gue haga,(...)
estaremos
resolviendo el
problema sin alterar
el procesonila
calidad del vino"

CLAUDIO MARTINEZ
INVESTIGADOR USACH
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La génesis de la propuesta
se trabaja desde hace diez
anos, en las que el grupo ha
estado recogiendo y caracte-
rizando levaduras silvestres
en diversos ecosistemas de
Chile y América Latina. La
idea, dicen desde la Usach,
era comprender su diversi-
dad natural y sus propieda-
des fermentativas, para lue-
go aprendera cruzarlas y de-
sarrollar herramientas para

identificar a su descenden-
cia, lo que es muy dificil en
Organismos microscopicos.

“Aprendimos como hacer
que dos levaduras se crucen,
como identificar a su descen-
dencia, y cémo trabajar con
poblaciones grandes. Fui-
mos construyendo un cono-
cimiento de base que hoy
nos permite abordar esta
problemdtica desde un lugar
distinto. Si logramos que la
levadura haga lo que noso-
tros queremos que haga, es
decir, producir mas o menos
alcohol, segin lo que se re-
quiere, entonces estaremos
resolviendo el problema sin
alterar el proceso ni la cali-
dad del vino”, explica Marti-
nez en un comunicadoe.

Para conseguirlo el equi-
po se propuso utilizar el me-
joramiento genético tradi-
cional, que es el mismo que
se ha empleado histdrica-
mente en plantas y anima-
les, pero esta ver adaptado a
microorganismos,

La base serd, a partir del
cruzamiento de machos y
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de Estudiosen Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Usach.

hembras silvestres, desarro-
llar nuevas cepas de Saccha-
romyces cerevisiae, que es la
especie de levadura encarga-
da de transformar el aziicar
del mosto en alcohol. El ob-
jetivo es quelas obtenidas no
sean transgénicas y mas ro-
bustas que sus antecesoras,
pero mds capaces de produ-
cirdistintos niveles de alco-
hol, segiin la necesidad del
proceso productivo.

Hacer lo anterior permiti-
ria resolver el problema des-
de la elaboracién del vino,
pues actualmente en la in-
dustria se hace pero en una

etapa posterior, que consiste
en desalcoholizarlo median-
te el uso de equipos altamen-
te costosos, que muchasveces
alteran otros componentes
del vino, Otros, en tanto, re-
curren a la dilucion del mos-
to, una prictica que en launi-
versidad aseguran que afecta
la calidad y rifie con normati-
vas internacionales.

El proyecto es a cuatro
anos. En la primera fase rea-
lizardn los cruzamientos pa-
ra obtener nuevas variantes
con diferentes niveles de
produccion de alcohol, que
serdn evaluadas en condicio-

nes similares a las de una bo-
dega. Luego, el material ge-
nético de las mds promete-
doras se analizard para en-
tender qué genes explican su
comportamiento. Y, final-
mente, se probarin en fer-
mentaciones piloto junto a
vinas, tras lo cual el vino re-
sultante serd evaluado.
“Sien unos anos veo que
estas levaduras se estdn
usando, que alguien las esta
produciendo en Chile, que
eso genera empleo, calidad e
innovacién, entonces yo me
doy por pagado como inves-
tigador”, dijo Martinez.
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