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Alianza entre la academia, lo publico y el sector privado
husca crear un vino gue sea rico en antioxidantes

El vino tinto tiene
beneficios para la sa-
lud cuando se consu-
me con moderacion y
de forma responsable,
ello por su alto conte-
nido en antioxidantes
al contener polifenoles
(resveratrol 'y quer-
cetina) que ayudan a
proteger las células y
reducir el riesgo de en-
fermedades cardiovas-
culares.

Amparados en esos
estudios ya mundial-
mente conocidos es
%ue la Vifia Concha y

oro y las universida-
des de Talca y Catoli-
ca del Maule, gracias
al financiamiento del
Gobierno Regional a
través de un proyecto
FIC (Fondos de Inno-
vacion para la compe-
titividag), se esta estu-
diando el desarrollo de
vinos que tengan una
funcionalidad antioxi-
dante superior en base
del enriquecimiento de
variedades tradiciona-
les a partir de extractos
ricos en polifenoles.

Cristina Bravo, go-
bernadora de la Region
del Maule, destaco este

innovador  desarrollo.
“Queremos  agregar
valor a nuestros pro-
ductos regionales, que
sean productores loca-
les los cultiven estos
cepajes patrimoniales
y que, a través del en-
riquecimiento, se pue-
da obtener de sus uvas
y residuos, un valor
agregado para crear
vinos con un nivel an-
tioxidante superior”.

(Como hacer este
vino?

Alvaro  Gonzalez,
director del Centro de
Investigacion e Inno-
vacion de la Viiia Con-
cha y Toro, comentd
que la motivacion
para esta innovacion
que se estd preparan-
do, en alianza con la
academia y el sector
publico, debe a que
“la industria esta en un
ciclo donde buscamos
innovar y sobre todo
en el segmento de pro-
ductos que le entregan
al consumidor mayor
bienestar, mayor salud

productos funciona-
€5’

“Y en ese desafio
hay mucha ciencia y

tecnologia detras, por
eso el Centro ha asu-
mido este rol de unir
a otras entidades que
aportan sus capacida-
es como el Centro de
Estudios en Alimentos
Procesados (CEAP),
la  Universidad Ca-
tolica del Maule y la
Universidad de Talca,
para en conjunto llevar
a cabo este proyecto y
llegar a un producto
que sea innovador, dis-
tinto y que le entregue
este mayor bienestar
a nuestros consumi-
dores”, dijo luego el
director de del Centro
de Investigacion e In-
novacion de la Viia
Concha y Toro .

La Dra. Veronica
Olate, investigadora
de la U. de Talca, ex-
plico el rol que esta ju-
gando su institucion en
este trabajo de investi-
gacion aplicada. "Es-
tamos enfocados en el
estudio del ultrasonido
y también de la utiliza-
cion de los sarmientos
o brotes de poda como
una alternativa a lo que
se utiliza como madera
de roble, en la crianza

- A través de un proyecto financiado por el
Gobierno Regional del Maule, Concha y Toro, la
Universidad Catoélica del Maule y la Universidad
de Talca, trabajan en producto que le dara un valor
agregado al vino que se produce en la Region.

de los vinos".

El fundamento
cientifico para explo-
rar esta alternativa, es
que desde hace mu-
cho tiempo se conoce
la utilidad de las ba-
rricas de roble para el
Eroceso final de la ela-

oracion de los vinos

y también se utilizan
maderas de roble, tipo
chips. "Lo que preten-
demos hacer nosotros
es utilizar chips con
madera de sarmiento
tostadas, la que tiene
muchas propiedades
beneficiosas, para in-
corporarlas a la pro-
duccion del vino".

El Dr. Basilio Ca-
rrasco director cien-
tifico del Centro de
Estudios en Alimen-
tos Procesados de la
Universidad de Talca,
planteo que el apor-
te del CEAP "sera la
comprension de ex-
tractos obtenidos a

artir de sarmientos,
0s que son ricos en
polifenoles y esos ex-
tractos utilizarlos para
los analisis del pro-
yecto. También deter-
minar la metodologia
que permita que el
producto sea escala-

ble para la extraccion
del extracto por parte
de Concha y Toro".

La Dra. Veronica
Mujica, diabetologa
académica de la U%NK
resumio el trabajo que
hara la casa de estu-
dios. "La primera par-
te sera un trabajo de
laboratorio en donde
se analizara este vino,
para verificar que efec-
tivamente cuenta con
una alta concentracion
de agentes antioxidan-
tes y en cantidades que
no vayan a ser toxi-
cas”.

“El gran desafio
luego es poner a 30
personas, que van a
consumir durante tres
semanas  exclusiva-
mente este vino y pro-

bar que tanto beneficio
puede traer el consumo
moderado de vino tinto
en su estrés oxidativo",
rematé la académica
de la UCM.

Una ultima conclu-
sion la dio la Dra. Li-
liana Zuniga, directora
de investigacion de la
UCM quien dijo que
"Para nosotros es muy
importante tener esta
alianza academia, em-
presa y sector publico,
que nos permiten desa-
rrollar este tipo de in-
vestigaciones desde la
idea y la postulacion al
proyecto (...) preten-
demos ir consolidando
estas redes", finalizo.
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