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Investigacion se realiza en conjunto con UC Davis-Chile. Se inserta en una linea de proyectos lanzado por la ANID para
contribuir a la recuperacion de las zonas mas afectadas por los grandes siniestros del verano de 2023.
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1 Valle del Itata, en la

Regién de Nuble, ha sido

el modelo de un estudio

conjunto entre la Univer-

sidad de Concepciényla
Universidad California Davis (UC Da-
vis) Chile, que busca establecer una
metodologia para evaluar los efectos
delhumo delos incendios forestales
en la produccién vinicola.

La iniciativa fue aprobada el afio
pasado en la convocatoria especial
lanzada por la Agencia Nacional de
Investigaciény Desarrollo (ANID),
conel fin de implementar respues-
tas basadas en ciencia, tecnologia,
conocimiento e innovacién parala
recuperacion de las regiones afec-
tadas por los grandes siniestros
de 2023.

La experiencia de California, el
estado con mayor produccién de
vinos en Estados Unidos y escenario
frecuente de megaincendios, es el
referente de esta investigacién que
ha permitido generar importantes
avances en el desarrollo de una
herramienta ajustada ala realidad
chilena.

La académica del Departamento
de Anilisis Instrumental (DAI) de
la Facultad de Farmacia UdeC, Dra.
Carola Vergara Rosales, explica
que la exposicién de los vifiedos
al humo de incendios y de quemas
controladas durante los tltimos 15
afios perjudica los vinos ddndoles
“caracteristicas indeseables”.

Esto genera dafios a la reputa-
cién de los productos y pérdidas
econdémicas para los productores
del Valle del Itata.

Lo que ocurre es que la combustién
de drboles y pastizales libera fenoles
volatiles, un compuesto que afectaa
las uvasy -posteriormente- al vino,
dandole un sabor ahumado que no
es bien recibido.

“Estos fenoles se ligan a los azi-
cares, formando compuestos com-
plejos que son dificiles de analizar”,
comenta la especialista, quien esla
responsable de los aspectos meto-
dolégicos del proyecto.

El equipo local lo integran, ade-
mas, la Dra. Maria Dolores Belchi
(Facultad de Agronomia), coordi-
nadora de los muestreos; el Dr.Luis
Bustamante Salazar (DAI-Farmacia)
y Francisco Medina (estudiante del
Doctorado en Ciencias y Tecnologia
Analitica), ambos a cargo de traer
la metodologia de UC Davis a la
UdeC.

Marcadores

Los laboratorios tanto comerciales
como académicos se enfrentan a un
gran desafio a la hora de detectar
compuestos que son marcadores clave
dela exposicién al humo a muy bajas
concentraciones (como guaiacol y 4-
metilguaiacol).

Ademds, agregalainvestigadora, en
Chile no existen métodos analiticos
para evaluar su efecto en los vinos,
como tampoco investigaciones en el
tema, a pesar de los impactos de éste
en su sabor. “Y no se cuenta con un
consenso sobre los aromas asociados
aincendios en uvas y vinos afectados
enel pais”, indica.

“Falta investigacién y servicios es-
pecializados para apoyar la toma de
decisiones en la produccién vinicola.
Los productores enfrentan pérdidas
econémicas debido a la depreciacion
delvalordela cosechayla calidad com-
prometida del vind”, advierte.

Elequipo de especialistasya cuenta
una metodologia analitica -imple-
mentada en el DAI- para determinar
la presencia de compuestos voltiles
delhumoymarcadores glicosados no
volatiles, asi como para el tratamiento

de muestras.

Esto ha permitido comenzar a es-
tudiar los indicadores basales de los
compuestos marcadores enuvasy vinos
noexpuestos aincendiosy determinar
los niveles de concentracion envifiedos
y productos que si lo estuvieron.

También evaluarony determinaron
los elementos sensoriales caracteristicos
del“ahumado” envinos de uva pais del
Valle delItata, validando su relacién con
lapercepciénenlos productos mediante
herramientas quimiométricas.

Esta etapa contd con el acompaiia-
miento de la especialista en Ciencias
Sensoriales de Alimentosy Vinos dela
UC Davis, Annegret Cantil.

Para este aflo estan definidas ta-
reas relacionadas con el cierre de los
andlisis quimicos y capacitaciones en
tornoalaevaluacién sensorial devinos
contaminados.

Ultimos avances

Un punto importante en esta etapa
del proyecto sera el seminario Ultimos
avancesyhallazgos enimpactode humo
deincendios forestales envinosyuvas.
Experiencias de Californiay Chile, que
tendrd lugar en el Campus Chillin de

Los productores enfrentan pérdidas debi-
do a la depreciacion del valor de la cose-
cha y la calidad comprometida del vino”
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La combustion
de arbolesy
pastizales libera
fenoles voldtiles
que afectan
alas uvas.

la Universidad de Concepcién, el 6 de
marzo, conla participacion del equipo
UdeC;la experta en andlisis sensorial,
Anegret Cantt, y la investigadora del
Departamento de Agricultura de Es-
tados Unidos, Arran Rumbaug, quien
tieneamplia experiencia en exposicion
alhumoy su efecto en vides.

La jornada estd dirigida a autori-
dades, investigadores, profesionales,
técnicosy productoresligados almundo
agricola, especialmente vinicultores, y
busca abrir un espacio de didlogo para
el intercambio de ideas con actores
clave del sectorvitivinicola, académico
y productivo.
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