
Las restricciones y confina-
mientos que generó la pande-
mia de covid-19 en sus primeros
años en el planeta tuvieron un
fuerte impacto en los hábitos de
la población. Entre los jóvenes,
en particular, esto implicó que
se volvieran más sedentarios,
aumentaran de peso y empeora-
ran sus hábitos alimenticios.

Factores que afectaron la sa-
lud física y mental de este grupo
etario, incluso hasta hoy. Así lo
concluye un estudio realizado
entre diferentes centros que in-
cluyen a las universidades An-
drés Bello (Unab), de la Frontera
y U. Católica del Maule, en Chi-
le, así como a la U. Autónoma de
Guerrero y el Instituto Nacional
de Enfermedades Respiratorias,
en México.

Con datos de 1.119 adultos, de
18 a 69 años, de ambos países, el
objetivo fue “analizar cómo
cambiaron el estilo de vida y la
salud tanto física como mental

entre la primera ola (junio-julio
2020) y segunda ola (febrero-
marzo 2021) de la pandemia”,
explica Christian Campos, deca-
no de la Facultad de Ciencias de
la Rehabilitación de la Unab y

coautor del trabajo.
¿Qué pudieron observar? Al

menos un tercio de la población
evaluada en ambos países pre-
sentó un comportamiento se-
dentario durante el período de

confinamiento, lo que se relacio-
nó con una peor salud física y
mental, precisa Campos.

El sedentarismo en el estudio
se consideró como la realización
de actividad física insuficiente y
estar sentado o acostado por
más de ocho horas al día. 

También se evidenció un au-
mento del peso corporal en la
medida que se transitó entre la
primera y segunda olas: en pro-
medio, el aumento fue de 4,8%
del peso inicial en México y de
10,9% en Chile. 

Asimismo, a medida que se ex-
tendía el período de confina-
miento, la salud mental de las
personas en ambos países em-
peoró, algo que observaron parti-
cularmente entre los más jóvenes
y mujeres. Por ejemplo, el estrés
aumentó entre 20% y 25% en los
jóvenes de ambos países , dice
Campos. “Uno de los hallazgos
más relevantes de este estudio
para la salud pública es la identi-
ficación de un grupo de nuestra
población altamente vulnerable a

situaciones que provocan estrés,
sobre todo cuando este se prolon-
ga en el tiempo”.

Esta población, agrega, está
compuesta por personas jóve-
nes, estudiantes y principal-
mente mujeres. “Esto nos ayu-
da a focalizar nuestros esfuer-
zos de prevención y es infor-
mación muy relevante para las
universidades”.

Lo anterior implica promover
hábitos saludables que se sabe
tienen un impacto positivo en la
salud física y mental, sobre todo
luego de períodos de estrés como
lo fue la pandemia. “Estos hábi-
tos se relacionan con una alimen-
tación saludable, la mantención
de niveles óptimos de actividad
física, adecuados hábitos de sue-
ño, uso responsable de pantallas
y eliminar el consumo de tabaco
—precisa Campos—. De esta
forma se combate una amplia ga-
ma de síntomas que caracterizan
a problemas de salud mental, co-
mo los sentimientos de soledad,
tristeza y ansiedad”.

Entre la primera y la segunda ola:

El peso corporal de los chilenos tuvo 
un alza de más de 10% en pandemia

Producto de los confinamientos, se vio que un tercio de la población general tuvo comportamiento
sedentario y que la salud mental se vio afectada, principalmente en jóvenes.
C. G.

Mayor consumo de alimentos ultraprocesados es una de las causas
del aumento de la masa corporal en Chile entre la primera y segunda ola.
Esta alza fue más del doble que en México. 
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Lúpulos en riesgo
Las condiciones climáticas
están afectando la producción
del lúpulo aromático, valorado
por su capacidad para dar a la
cerveza su característico sabor
amargo. Según un estudio
publicado en la revista Nature
Communications este año,
analizando datos de cinco plan-
taciones en Alemania, Eslovenia
y la República Checa (principa-
les productores de lúpulo en
Europa, junto con Polonia), el
incremento de las temperaturas
y la disminución de las precipi-
taciones están reduciendo tanto
los rendimientos como la con-
centración de los compuestos
que otorgan a la bebida su
refrescante acidez.
Los rendimientos disminuyeron
entre 9,5% y 19,4% en el perío-
do 1995-2018, en comparación
con el período 1970-1995.
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su crecimiento”, dice Cañón.
Si a eso se suman altas temperatu-

ras, se van añadiendo condiciones ad-
versas que alteran el sabor, aroma y
grado alcohólico, precisa el ingeniero
agrónomo y enólogo Yerko Moreno,
director del Centro Tecnológico de la
Vid y el Vino, de la U. de Talca.

“Si en una zona vitivinícola co-
mienza a aumentar la temperatura,
eso incide en una menor acidez, que
genera un sabor menos fresco; una
disminución del color, por exceso
de exposición de la fruta al sol. Ade-
más, cuando las parras tienen un
mayor grado de estrés, los taninos,
que son los compuestos que dan es-
tructura en boca, pueden ser menos
delicados, más reactivos, y se siente
un sabor más astringente, grueso”.

Estudios internacionales muestran

Vinos con más grados de alco-
hol, así como diferencias en
su sabor, color y aroma son

algunos de los efectos que el cambio
climático está provocando en los
perfiles organolépticos de esta bebi-
da en todo el planeta, es decir, cómo
los perciben los sentidos. Aunque se
trata de cambios leves, ya suponen
un desafío para los productores.

Porque lo que se sirve en la copa
es el resultado de una serie de altera-
ciones que ya son evidentes en las
zonas de cultivos, reconocen los ex-
pertos. Cambios que están determi-
nados por el mayor número de días
con altas temperaturas, olas de ca-
lor, variaciones térmicas que no
eran habituales y heladas más inten-
sas, entre otros factores.

Todo asociado al calentamiento
global.

“Si alrededor de 2005 el último
viñedo comercial estaba ubicado a
la altura de Traiguén, hoy se pueden
encontrar en Chile Chico, Chiloé y
lago Ranco, por ejemplo. La aptitud
climática (condiciones adecuadas
para un cultivo) se ha ido despla-
zando hacia el sur producto del
cambio climático”, advierte el bio-
químico y enólogo Pablo Cañón,
académico de la Escuela de Agrono-
mía de la U. Mayor.

Por otro lado, hacia el norte, la se-
quía y el proceso de desertificación
afectan a los cultivos en zonas como
el Limarí, agrega el experto. Allí se
ha producido poca acumulación de
‘horas frío’, que son la cantidad de
horas en que la planta ha estado por
debajo de cierta temperatura, “para
que haya una adecuada floración y
brotación. De lo contrario, brotan
con mucha dificultad”.

La escasez de agua también juega
en contra. “Si bien la vid es un frutal
resistente y que tiene pocos requeri-
mientos hídricos, igual necesita
condiciones mínimas de agua para

que la subida de las temperaturas en
el planeta ha elevado la graduación
alcohólica de los vinos un promedio
de 1,3 grados por década, desde 1992
hasta 2019. Esto plantea desafíos a las
bodegas, que deben buscar formas de
compensar la subida y preservar la
calidad de sus productos.

“El grado alcohólico tiene una im-
portancia relevante en lo que es el
perfil sensorial. A mayor grado al-
cohólico, las notas frutales, que son
muy apreciadas, disminuyen”, dice
a la agencia EFE la enóloga y quími-
ca del Centro Superior de Investiga-
ciones Científicas de España (CSIC),
María Pilar Sáenz.

Cañón explica que el exceso de ca-
lor y luz hace que la uva acumule ma-
yor cantidad de azúcar, “que incide en
una mayor graduación alcohólica”.

La menor acidez, junto con alterar
el sabor, “hace que sean más suscep-
tibles a la contaminación por micro-
organismos”, agrega el enólogo.
Además, la acidez es muy impor-
tante para el envejecimiento de los
vinos. 

Por otra parte, el hecho de que en
los meses de calor la variación térmi-
ca entre el día y la noche esté siendo
cada vez menor, afecta considera-
blemente a la formación de antocia-
nos, “compuestos fenólicos implica-
dos en el color de los vinos presentes
en los hollejos de las uvas”, comenta
a EFE Andrea Casquete, directora de
proyectos de la Plataforma Tecnoló-
gica del Vino (España).

El cambio climático también está
produciendo un adelanto en la fecha
de vendimia, agregan los expertos.

Estos cambios en los perfiles senso-
riales pueden originar que un vino
que habitualmente representa unas
determinadas características sepa
diferente, cambie de color o des-
prenda otros aromas. 

Aunque de momento estas varia-
ciones no son drásticas, precisa Sá-
enz, ya implican tomar medidas.

“Estos cambios obligan a los pro-
ductores a ajustar prácticas de ma-
nejo, como optimizar formas de rie-
go; el manejo del follaje para porter
el aroma y el color; también se ha ido
cambiando la orientación de las hi-
leras de vides para impedir que el
sol caiga de lleno en la fruta”, co-
menta Moreno.

Asimismo, agrega Sáenz, se están
buscando nuevas variedades de vid,
mejor adaptadas al cambio climáti-
co y “capaces de mantener la tipici-
dad sensorial en los vinos finales”, al
tiempo que las bodegas están imple-
mentando tecnologías que permi-
tan aminorar la cantidad de alcohol
de un vino ya elaborado.

Fenómeno ya se vive en todo el planeta:

El aroma y el sabor del vino también 
sufren los efectos del cambio climático

C. GONZÁLEZ

Olas de calor y heladas más intensas, en épocas que no eran las habituales, son algunos de los factores que
están alterando los perfiles de las uvas y cómo los perciben los sentidos. 

El exceso de calor y luz hace que la uva acumule mayor cantidad de azúcar, que incide en una mayor graduación alcohólica.
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El director general de OMS,
Tedros Adhanom Ghebreyesus,
hizo este martes un balance rela-
tivamente positivo de un “histó-
rico” 2023, año en el que el orga-
nismo declaró en mayo el final
de la emergencia internacional
por la pandemia de covid-19.

“Ello marcó un giro de 180
grados en el mundo después de
tres años de crisis, dolor y pérdi-
das en todo el mundo”, recordó
en un mensaje de fin de año en el
que dijo “alegrarse de que la vi-
da haya vuelto a la normalidad”.

Tedros subrayó que en 2023 la
OMS también puso punto final a
la emergencia sanitaria por
mpox (nombre con el que rebau-
tizó la viruela del mono), aun-
que como en el caso del covid-19,
eso no significa que no siga ha-
biendo contagios en diversos
países.

Balance anual:

OMS califica 
de “histórico”
al 2023 por fin
de emergencia
por covid-19

Pese a que siga
habiendo casos en el
mundo.
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