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RESUMEN EJECUTIVO

Como se sabe. las existencias ce uva aue estan en el
pais tienen dos origenes basicos: por un lado son las gue se
destinan a la vinificacidén y por otro. provienen de Jlos
excedentes no exportables de uva de mesa.

En Chile. no séioc no ha crecido el consumo de vino con
el aumento de T2 poblacidén en los dltimes 10 afoes. sine gque

por el contrario ha disminuido drasticamente, ocasionando
incluso el arranaque masivo de vifedos. Esta circunstancia
unida a varias otras (pé&g. 1), como por ejemplo, la mavor

rentabilidad de otras especies fruticolas v a problemas de
orden tributarioc, han contribuido a deprimir fuertemente al
sector vitivinfcola afectando a un numero fimportante de
personas gue dependen de esta actividad.

En el caso de la uva de mesa, su produccién esté
orientada a la exportacidén en estado fresco, que tiene gran
interés econdmico pero gue también exige un elevado arado de
calidad, 7Jo que da lugar a que un porcentaje importante de
la misma no puede exportarse. Alrededor del 20% de la
superficie cultivada estd en etava de formacidédn, de modo gque
a mediano plazo se dispondrd de una mayor coferta en fresco y
por ende de desechos de exportacién. Otro aspecto que debe
tenerse en cuenta es que cualquier cambio gue tenga lugar en
las reglas del Juego, en nuestiro principal mercado (E.U.A.)

como efectivamente ha estadoe ocurriendo, unido a otros
fortuitos (sabotaje, plagas, guerras, etc.) altera dramati-
camente este sector tan importante de Ja agricultura
nacional.

E1 andlisis de la vitivinicultura nacional obliga hacer
una distincién entre agquella que produce vinos elaborados
con variedades finas y/ aquella que lo hace con cepas
corrientes. En el primer caso, tienen un mercado cierto vy
por ello, debe desestimarse un hipotético uso alternative de
aquellas cepas. Para el resto, en especial las vides del
secance costero vy secano centro-sur, que estdn en situacion
desmedrada desde hace muchos afios, se proponen dos opcicnes:
la oprimera, promover a través de subsidios o créditos
blandos la reconversién varietal en las zonas aptas para
ello, como se esta haciendo en otros paises Jimportantes como
productores de vino. La segunda, es el abandono definitivo
de vifiedos, a cambio de primas y dedicar esos predios a
otras actividades, v.gr. forestal.

Por las razones que se esarimen en este trabajo (pag. 8
a 12), si se insiste en vinificar los excedentes de uva de
mesa, desde el punto de vista tecnolégico Ta Gnica
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posibilidad debe referirse & la elaboracidén de vinos
blancos. Ahora. para Jleograr satisfacer los reguerimientos
legales vigentes., sdélo se podria empliear desecho de parronal
v no de packing para alcanzar el grado alcohdlico necesario.
De todos modos. si se lograra encontrar actividades que
produjeran una mayor rentabilidad se desincentivaria su
vinificacién que en la actualidad produce un volumen de vino
que en todo casc se discrepa tanto en su monto como en sus
atributos de calidad.

Es posible plantearse hipotéticos productos factibles
de comercializar. conformado por bebidas alcohdélicas cuyas

caracteristicas se desarrollan por modificacicnes de
composicién, gque se originan como respuesta a diferentes
procesos o etapas de elaboracién. Entre éstos tenemos a

los vinos dulces fortificados, tipo Oporto o Tinto Madeira v
Tos vinos blancos fortificados del tipo maderizade (Marsala,
Sherry californiano) o los de c¢rianza bioldégica (Jerez,
Amontillade y Manzanilla) y los Ticoroscs aromatizados
{vermouth, campari, etc.). Estos wvinos no han sido
suficientemente desarrollados en Chile, como en otros paises
vitivinicolas; por ello, se podria intentar una produccidon
experimental, tTeniendo presente gue la magnitud de este
mercado es tan pequefa que contribuirfa en forma muy
Timitada a solucionar el problema de excedentes de vinos
corrientes. También debe tenerse en cuenta que la tendencia
mundial es consumir cada vez menos este tipc de vines.

Respecto de la produccién industrial de alcohoel etflico
a partir de vino no es recomendable, pues no puede competir
con el etancl que proviene de otras fuentes que lo producen
a menor precio. Incluso la intervencién del Estado en el
mercado del ajicchol puede lesionar la industria que utiliza
el 80% del etanol que se comercializa en el pais.

En cuanto a la uva de mesa, los volUimenes con calidad
ne exportable tienen dos destinos: consume fresce en el
mercado doméstico y agroindustria. E1 producte procesado
puede ser exportado o consumido internamente.

Se ha estimado veolimenes crecientes de descartes de

exportacion hasta llegar en 1995 a 270 mil toneladas, para
los cuales serd necesario encontrar el destino mas
conveniente para el pafs. Las provecciones de la fraccién

exportable v no exportable que se aprecian en el Cuadro 3
{p&g. 34) pueden variar en funcidén de la diversificacién de
los mercados vy de las restricciones no arancelarias y de
otras causas descritas antes.

Aproximadamente el 90¥%¥ de los excedentes han sido
vinificades vy deshidratados para pasas. Ue acuerde a Jla
nueva Jegalidad de 1980, que prohibe mezclar estos vinos con
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aqueilos gue provenagan de uva vinifera. hard desestimar Jla
vinificacion en wun porcentaje apreciable como se sefaléd
previamente. En  consecuencia, se espera aue el volumen:
disponible para ?er procesado sea mayor en el futuro.

En este +trabajo, para estimar las posibilidades de
comercializar algunos derivados de uva, se describe e
mercado exterior asf como algunos aspectos tecnolégicos que
inciden en la calidad de estos productos.

En el casoc de las pasas, en 1989 se exportaron a 35
pafses. En el Cuadro 2 (p&g. 43) se refleja que en ese afio
las ventas a Latinocamérica continlan siendo muy importantes,
sin embargo, se logré una participaciéon cada vez mayor en e]
mercado europeoc y de E.U.A., compitiendo con éxito con Jlos
proveedores tradicionales. Para Chile, existe un mercado
potencial en la CEE por pasa sultanina de més de 150 mil
toneladas en la medida que seamos capaces de competir por
calidad, precio v oportunidad.

Los mercadeos hacia los cuales habrfa que continuar
impulsando estrategias agresivas de ventas por su calidad de
importadores fimportantes son Alemania, Inglaterra, Canadés,
Brasil, Colombia y Japén.

Otro producto de exportacién no alcohélico es el mosto
concentrado proveniente de uva vinifera o de mesa, que se
utilizan posteriormente como base de fermentacidén o para

Jugo respectivamente. En lo gue se refiere a tas
perspectivas de exportacién de este producte, hay dos
posibilidades no excluyentes para Chile. Por wun lado,

exportar a la CEE (como lo estd haciendo Argentina y Brasil)
y por otro, competir con los europeos en los mercados donde

colocan el mosto (E.U.A., Canadé., Japén y pafses del Extremo
Oriente). '

Dade que el jugo concentrade de wuva Concord (Vitis
labrusca) tiene un precio mayor que el de la uva vinffera

(Vitis wvinffera), pudiera ser d{interesante detenerse a
considerar la posibilidad de producirlo en Chile también,
tal y come lo hace Brasil v en forma experimental aun

Argentina.

Es importante consignar que en la produccién de mosto
concentrado, no sélo se puede utilizar los excedentss de
expeortacién de uva de mesa y las variedades finas de vinos,
sino que también la cepa Pais.

Otros derivados de uva factibles de comercializar que
se propone investigar tecnolégicamente son la elaboracién de
vine desalcoholizado, Jjugo {extracto liguido) clarificado o
turbio de pasa, pulpa de pasa, jarabe incoloro e inodoro de
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pasa {azucar de pasa) v el mosto estabilizado sin empleo de
anhidrido sulfurcso. Es conveniente recordar que las
corrientes naturistas estan infliuenciando cada vez més la
composicién de nuestras dietas alimenticias hacia el consumo
de alimentos exentos de aditivos. o de azicar de sacarosa
(remolacha o cafa), de aht Jla importancia de poner atencién
a los productos sefialados.

Es conveniente insistir gue una vez gue se determinen
los parametros de elaboracién, se podrd realizar una
evaluacién econémica de la produccién de Jos derivados
propuestos y de su andlisis de mercado podréd desprenderse el
tamafic de la eventual produccién.
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1. PRODUCTOS ALCOHOLICOS

La uve nra sido la fuente gque <“radicionaz imente ha
constituide la materia prima por excelencis para a
obterncién de bebides alcchélicas.

51 bien existen indicios de la existencia del género
itis desde el periocdo terciario 1 & 10 miliones de afos
C.) lo gue s1 es seguro es que la especie Vitis vinifera

., se cultivaba en la Edad de Bronce (1500 a 3000 A.CH en
Egipto e dislas del mar Egeoc, y posteriormente en la Edad de
Hierro (1000 & 1500 A.C.), en Italia v en otras regiones
suropeas .

L D -

Coinciderite con los primeros testimonios del cultive de
la vid, aparecen Jas huellas de la elaboracién de) vino en

forma de recipientes destinados a su transporte y
almacenamiento (vasijas de barro, &anforas, garrafas, copas vy
calices), como también, prensas rudimentarias ¥y lugares de

almazcenamients v elaboracisén.

Gran parte de la historia de la civilizacion occidental

estd asociada a la vid y al vino; mitologia, pintura,
escultura, poesfa, hédbitos alimenmticios, comercio, medicina.
e incluso religiones, estan vinculadas con esta mileraria
bebida.

3in embargo, desde la antiguedad hastas nuestros dias,
el desarrolio de la vitivinicultura ha evoiucionado pasc &
pase y no sin atravesar largos perfodos de crisis vy
depresicnes. Asi sucedid® con 1z caida dei Imperic Romano,
reasctivandose luego hajo 1 Imperic de Cariomagno. La Edad
Media es muevamente una época de desastre. para fliorecer
pesteriormente durarte el Renacimiento. - Finalmente &l
descubrimientoc de America abre a la vid las puertas de este
Nuevo Mundo, que en gran medida Tue =] gue salvé a Ia
viticuliurs europea deli desastre que impuse la filioxera &
fines del sigio pasado.

Actuzlmente le vitivinicultura se enfrenta rusvamente &

une crisis,  aungue no de laz  gravedad de las descritas
anteriormente. Sus  causas  provienen principatmente de un
cambio er ios hébitos de consumo de la pobliacién, que se

explican por el efscto de un variade numero de factores:

a) Fuertes gravémenes tributarios
5 ) Depresiones econdmicas
c) Reduccidn  de la pobiacidn rural debido & ja masiva



urbanizacion.

d) Modificacidon de ias costumbres alimenticias impuests
principa Imente por la diferente organizacién de?
trabajo.

e) Desarrollo de la elsboracién de bebidas alternativas
con el apoyeo de millonarias campafas publicitarias.

) Informaciones distorsionadas en lo referente a la
defensa de lo genuino y también en el campo de Ta
salud publica.

g9 Mayor tendencia del consumidor a efectuar gastos

alternativos al viro.

Todo To anterior a originado un movimiento de tijera en
lo que se refiere al consumo de vino a nivel mundial, con
volumenes crecientes . en Tos paises de wviticulturas
nacientes, vy descendente en los pafses grandes productores,
que son también los grandes consumidores tradicionales.

En el cuadro 1 se muestra el comportamiento de la
produccidn y del consume de vinos en los cuatro principales
pafses vitivinicolas del mundo, que en conjunto reunen el
58,9% de la produccién mundial.

E1 balance general refleja un excedente de vino a nivel
mundial, con grandes stock en los pafses de la CEE. Estos
paises han debido adoptar complejos mecanismos para poder
sustentar los precios y asi subsidiar a ura de las
Principales actividades del sector agricola europeo, dque es
el que produce el 60% del vine del mundo.

Del analisis de los datos se desprende, salve en el
caso de la Argentina, que a pesar de haberse producido un
dréstico descenso en el consumo entre Jlos Himites del
perfodo analizado, este no ha sido equiparado por una caida
de produccién de magnitud semejante, generandose entonces
excedentes crénicos que han afectado fuertemente el mercado.

51 se consideran los excedentes de los cuatro pafses
seleccionados en el cuadro, se llega a la impresionante
suma de 50 miliones de HL, volumen que representa 12 veces
la produccién de nuestro pafs. Es cierto gue un porcentaje
se comercializa en los mercados de terceros pafses, pero a
pesar de lo anterior la Oficina lnternacional de la Uva y el
Vino (0IV), estima que los paises de la CEE deberan soportar
un volumen de excedentes que alcanzard los 18 millones de HL
durante la temporada 1989/1990.



CUADRO 1

Produccién, consumo vy excedentes de los principales paises
tivinicolas

1971/75 1988/90 Diferencia
ITALTA
Produccion 62,58 57,00 - B,56
Consumo 60,51 41,50 : - 19,01
Excedente 9,05 19,51 + 10,45
FRANCIA
Produccidn 68,74 : 57,14 - 11,60
Consumo 54,89 41,10 - 13,79
Excadente 13,85 16,04 + 2,19
ESPARA
Produccién 32.19 30,05 - 2,14
Censumo 25,89. 18,50 - 7,39
Excedente 6,30 11,55 + 5,25
ARGENTINA
Produccion 22,79 20,62 - 2,17
Consumo 19,47 17,70 - 1,77
Excedente 3,32 2,92 - 0,40

Fuente: Elaborado con datos de la 0ficina Internacional de
la Uva y del Vino.

Este gran problema de excedentes, que afecta séloc a los
vines corrientes, denominades ‘'de mesa" en los paises
comunitaries, ha dado origen a wun complejo programa de
medidas que tienen por finalidad sustentar los precios del
vino para asf impedir un deterioro c¢on caracteristicas de
desastre en esta actividad.

Es dinteresante sefialar que el precio de orientacién de
la CEE para la campafia que finalizé el 31 de agosto recien
pasado ha sido de 23,30 dbélares/arroba para los vinos tintos
y 28,67 délares/arroba en el caso de los vines blancos. Al



comparar estas cifras con nuestra realidad puede comprobarse
la enorme diferencia que existe, pues considerando ls
interesante alza que ha tenido el precio del vino en los
dltimos meses, recien - se han alcanzado Tos 7
déiares/arroba.

CUADRO 2

Evoiucién del consumo per cépita en Chile y en Jos
principales pafses vitivinicolas (litros p.c/afio).

PAIS 1830 1950 1965 1980 1988
FRANCIA 125 108 "7 91 74
ITALIA 100 83 109 86 72
ARGENTINA 55 70 86 76 56
ESPANA 50 47 63 64 47
CHILE 75 60 57 47 35

Fuente: 0.1.V.

Como se ha manifestado con anterioridad Jla principa)
causa de la crisis que en la actualidad sufre el mercado
de vinos corrientes debe buscarse en la fuerte cafda del
consumo en los principales paises productores. En el cuadro
2 se sefiala la evolucién que ha experimentado en los paises
considerados el consumo per cé&pita desde 1930 a la fecha,
destacandose principalmente Jlos descensos en Francia e
Italia que son los pafses que aportan los mayores excedentes
al mercade mundial.

1.1 ANTECEDENTES DE LA SITUACION NACIONAL

Nuestro pafs tampoco ha quedado marginado de Ta
tendencia que ha afectado @ los consumidores tradicicnales,
y por el contrario, es uno de los pafses donde se ha
producido ia cafda més aquda del consumo.

Este agudo descenso del consumc ha sido uno de los
factores que m&s ha presionade para que en los Gitimos afos
se haya producide una fuerte disminucién de la superficie
nacional de cultivo de uva para vino (Cuadro 3).

Este descenso que bordea Tos 35.000 Hé&s. (37% de Jla
superficie plantada) ha tenido +también como causa de



importancia la mayor rentabilidad que otcrgan otros rubros
agricolas, especialmente fruticolas, que incentivaron a un
gran numero de viticultores & arrancar sus vifas o, a
reinjertarlas con otras variedades destinadas a) consumo
fresco. Este fgctor determiné que vifias gue producian vinos
de muy buena calidad y con rendimientos éptimos fueran
destinadas a otros fines. '

CUADRDO 3

Distribucidn de la superficie nacional de vifas vin{feras
{en miles de H&as.) :

REGIONES 18982 1984 1986 1988 1989

v 1.700 450 450 450 443
R.M 8.200 4.100 ) 3.900 3.600 3.580

VI 12.800 7.150 6.850 6.550 7.350
VIl 41.500 29.600 28.500 27.400 30.677
VIII 39.700 33.700 33.300 27 .600 27.619
TOTAL 105.000 75.000 73.000 65.600 652.678

5e asegura con insistencia que uno de los factores que
ha cooperado en forma concluyente a agravar l1a magnitud del
problema ha provenido de la autorizacién de la vinificacién
de los descartes de uva de exportacién.

Cuando se adopté esta medida, la superficie de este
cultivo sélo alcanzaba , @ las 4.000 Haés. en cambio en la
actualidad bordea las /45.000 Has. Los descartes gue

evidentemente son proporcionales a la superficie de cultivo,
han sido destinados aproximadamente en uwn 50% a la
vinificacién y el importante volumen de vino resultante ha
constituido wuna fraccién significativa del excedente gue a
su  vez ha producido una presién sobre los preciocs
haciendolos descender drésticamente.

La fuerte reduccién de la superficie de vides viniferas
ha determinade que el mercado interno vaya paulatinamente
acercandose al equilibrio, pasando de una produccidén de unos
5 miliones de hectolitros & los 3,9 millones que se
produjeron en la campafia pasada.



A esta menor oferta interna, esta también contribuyendo
de forma significactiva el creciente volumen de wvino
- embotellado y a granel, que afio a afio muestro pafs exporta.

A pesar del consolidado prestigio que nuestros vinos
tienen en Jos mercados finternacionales, y que los ha situado
entre los mejores del hemisferio sur, los volumenes que
tradicionaimente se exportaron fueron bastante modestos v
representaron una c¢ifra que oscilé entre un 2 a 3% de la
produccién nacional. Este volumen aungue pequefic tuvo el
- mérito de wmantener la presencia de nuestro vino en los
principales mercados extranierocs.

Puede comprobarse que en el Ultime quinquenioc se ha
producide un sosienido aumento de los volumenes exportados,
incremento que ha sido mayor en el caso de los vinos
embotellados. Este factor tiene gran importancia pues e
producto envasado es el Unico gue ayuda a sostener la imagen
de nuesiro vino, ademé&s de ser un producto gue tiene mayor
valor agregado vy en el que participan variadas actividades
anexas .

CUADRO 4

Volumenes y porcentajes de variacién de vino embotellado v a
granel exportados en el Gltimo quinquenio.
{millones de litros).

ARQS V. embotelilado V. a grane) Total
Vol.  Var (%) Vol, Var (%) vol. Var (%)
- 1885 6,23 31,2 4,53 - 17,4 10,76 14,3
1986 7,71 23,7 3,66 - 18,4 11,37 5,7
1887 o 9,41 22,0 4 .44 24,5 13,85 21,8
1988 11,36 20,7 6,55 47,6 17,91 29,3
1989 17,23 51.7 10,55 60,8 27,78 55,1

Fuente: Boletin de comercio exterior del Banco Central.

A la par del aumentoc de volumen, se ha producido un
aumento de Jos precios unitarios. E1 precio promedio que
.08ci16é historicamente entre US% 0,7 a US$ 0.9 el 1litro,
durante el afic 1989 se dncrementéd a US$ 1,20. Todo lo
anterior ha significado que durante el afic antes citado, los
retornos totales hayan alcanzado Tla c¢ifra record de 36
miliones de délares.



Las estadisticas del Banco Cenrtral +indican que al
comparar los cuatro primeros meses del afic 1990 con igual
perfodo del afo anterior, se comprueba que los volumenes
exportados, tanto de vino embotellado como a granel, nan
crecido en un 37,1% y 43,6% respectivamente, demostrando en
forma conciuyente el buen momento por el que pasa el mercado
internacional de nuestros vinos. De continuar esta
tendencia, como parece lo m&s probable, se habr& consoclidado
de manera definitiva Ja buena dimagen que historicamente
habia tenido dentro de sectores muy restriguidos Y
especializados de los principales paises vitivinicolas.

- Es muy probable que la fuerte tendencia a) aunmento de
las exportaciones continue en los préximos afos producto de
las fuertes inversiones gue conocidas empresas vitivinicolas
internacionales han concretado en nuestro medio. Se debe
agregar a lo anterior las importantes sumas gque se estan
destinando a promocién en el mercado americano, que sin
lugar a dudas tendran marcados efectos en el aumento de Ja
demanda dentro de ese pafs.

Por citar sélo un ejemplo, es relevante la inversién de
un millén de délares realizada per la empresa Banfi
Vintners, que es el importador de una de las principales
vifias nacionales, a fin de promocionar una linea de vinos
varietales de precio medio (US$ 5 botella).

Todo lo anterior lleva a concluir que los vinos que se
elaboran con variedades finas tienen su mercado asegurado y
es muy probable que al ritmo que aumentan, en uno o dos
afios, no podamos satisfacer la demanda debido a un déficit
de materia prima para elaborar vinos con las caracterfisticas
de calidad que nuestros mercados externos: demandan .

Actualmente la variedad Chardonnay va es deficitaria de
acuerdo a su actual demanda vy superficie en produccién, las
demads, entre ellas: Cabernet Sauvignon, Merlot, FPinot noir,
Sauvignon blanc y Riesling pueden llegar a serlo muy pronto.

Queda claro entonces que todas las variedades antes
citadas no tienen problemas de mercado vy por lo demés, en
ningun pafs o condicién de marcado han encontrado un destino
més rentable que no sea la elaboracién de finos finos, por
elio se debe desestimar un hipotético uso alternativo.

E1 veloz aumento de os voldmenes de exportacién de
vinos finos hace que sea Jimprescindible estar preparados
‘Para cuando sea necesaric aumentar con rapidez Tla superficie
plantada con variedades finas.

Una posibilidad atractiva en este sentido es emprender
accciones de polftica agraria dirigida al sector de secano



costerc v secano centro-sur, a fin de promover mediante
subsidics la reconversion varietal enm los sectores que Jo
permitan y que sean m&s adecuados a cada una de las
variedades que se seleccionen.

Es c¢ierto que en a’igunos sectores no serg posibie e’
cambio de variedades por no contar con 21 recurso hidrico en
cantidad sufuciente. En estos casos serfa necesario
implementar algun sistema de primas al abandono definitivo
de vifiedos pues no parece probabie encontrar una actividad
agricola alternativa que sea rentable, a menos que se piense
& largo piazo en un actividad forestal. Sin embargo, con el
actual tamafio medic de 1a propiedad en el sector, esta
opcidn es impensable.

lLas medidas antes comentadas pueden ser una gyuda
significativa para aliviar 1a situacién de los vifateros ague
cultivan uva Pais. Se debe sefalar que estas acciocnes se han
aplicado desde el afo 1876 en los pafses de la CEE logrando
reconvertir unas 240.600 Has. De ellas, que casi 100.000 H&s
corresponden a la regidén Trancesa de) Languedoc-Rosellon,
que producia vinos de calidad muy deficiente ¥ en un volumen
que era responsable de gran parte del excedente que aste
pais soporta y que por este medio ha logrado moderar en
grado impeortante.

1.2 VINOS ELABORADOS CON UVA DE MESA

E1 problema cambia de contexto cuande se analiza el
caso de los vinos elaborados a partir de descartes de uva de
exportacidén. Ciertamente las acciones gue en este frente
conviene adoptar deben estar relacionadas con e] fomento de
Usos alternativos a los cuales dirigir preferentemente Jos
decartes que deben quedar en e] pais. Si se lograra

encontrar actividades gue produjeran una mayor
rentabilidad, se desincentivaria su vinificacisn que en la
actualidad produce un volimen de viro sobre el cual se
discrepa tanto en su monto, como en sus atributos de
caliidad.

En muchos casos estas uvas producen vines totslmente
desbalanceados debide a que se cosechan con indices de
madurez adecuados a los requerimientos de los mercados de
destino, que en absolutc coinciden con los gque se deben
zlcanzar para producir un vino equiiibrado. Tampoco es
iriusual  que no cumplan con el grado minimeo que la Tey exige
(11.5%) por lo que deben ser mezclados con otros vinos de
‘mayor graduacidn y, Jlo que es grave, en no pocas ocasqones
fortificados con alcohol de sub-preductos vitivinfceolas,
pr&ctica que esta expresamente prohibida por la legislacidén
de nuestro pavs.



A pesar de las fHrregularidades antes sefialadas las
caracteristicas de calidad que presentan los vinos obtenidos
con esta materia prima es un punto sobre el cual se discute
bastante. Estas diferencias son perfectamente explicablies si
se considera que las personas que Jas establecen, pueden
tener criterios discrepantes frente a la calidad y ademas es
también normal que tengan expectativas distintas del nivel
de calidad gue deber{a encontrarse en estos vinos.

Si se desea destinar los descartes de la +industris de
ta uva de mesa a la vinificacién, TJa Gnica posibilidad
racional desde el punto de vista tecnolidgico, es
utilizarlos en la elaboracién de vinos blancos.

A fin de unificar criterios, es conveniente analiizar
cuales son en la actualidad las caracteri{sticas que se

acepta debe poseer un vino blanco para ser considerado como
de calidad.

Un aspectec en el que se coincide en el ambito
internacional, es que los vinos blancos deben ser jévenes,
nunca oxidados, frescos y frutosos. Esto nos sitla frente a

vinos de un acidez fija elevada (6,0 a 7,5 g/L acido
té&rtrico), baja concentracién de polifenoies flavénicos y un
grado alcohélico moderade comprendido entre los 10 a 11,5%2.

Ademas de estas caracteristicas gustativas, un aspecto
adicional vy quizéd el mas importante, es que deben poseer un
aroma distintivo, francamente afrutadeo. Tan importante es
este factor, oue toda la tecnologfa actual se pone al
servicio de este objetiveo cuando se debe vinificar vinos
blancos que deben merecer el apelativo de "vinos finos".

Si elaborar un vino blanco de calidad significa
obtenerlc aromadtice, se hace imprescindible conocer cudles
son las fuentes del aroma de los vinos.

Respecto de este atributo sensoriai, en la actualidad
se describen cuatro fuentes de aroma:

1. Aroma primaric formado por compuesos volatiles que se
encuentran en la uva en el momento de su vendimia.
Evidentemente es el aroma gue también se denomina
varietal.

Z. Aroma prefermentativo. es generado por compuestos gue
se sintetijzan durante este periodo por la accidén de
enzimas que actdan sobre precursores presenies en la
uva. Generalmente es de naturaleza perniciosa.

3. Aroma de fermentacién, es producido por una gran

variedad de compuestos gque se sintetizan durante el
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proceso  Tfermentativo. es 1 mas importante en la
mayoria de los vinos.

4. Aroma de guarda o envejecimiento, también dencminado
"bouguet". Es el gue se desarrclla durante el periodo
en gue e} wvino permanece estacionado en vasijas de
maders adecuada, este aroms no tiene importancia en los
vinos blancos y por el contrario no es recomendable,
salvo en casos muy excepcionalies.

De acuerde a los antecedentes anteriores podemos
analizar cuales de estas fracciones arométicas podrian estar
presentes en los vinos gue se obtienen a partir de descartes
de uva de mesa.

L.as variedades que se cultivan para uva de mesa son  en
su totalidad bastante neutras y no poseen aromas varietales
que puedan ser detectados en sus vinos. Este aspecto es una
Timitacidén importante contra la cual nada se puede hacer.

La segunda fuente de aroma, no depende de Ta variedad
sinc que de las concentraciones de enzimas v sustratos de
Tos compuestos precursores. Se ha comprobado gue el grado de
sombreamiento que tiesnen los racimos de un parronal ejerce
una fuerte zccidn sobre el desarrclleo de este fendmeno. A
esta misma alteracidén colobora de manera importante la
vinificacidn de uvas inmaduras como es el caso de un
porcentaje importante de los descartes de packing.

Este aroma denominado generalmente herbéceo, es
producido por ta presencia de aldehidos y alcoholes de
cadena recta con seis &tomos de carbono. Para evitar o
disminuir su desarrcliico es necesario que los racimos reciban
una cantidad adecuada de sol. Frente a esta anormalidad se
debe ser cuidadoso, pues el manejo de un parrcnal para uva
de exportacidén disis bastante del que se debe efecitiuar
cuando se trata de la produccidén de uvas para vinificacién.
Una importanciez fundamental tiene el rendimiento por
hectéares y més especificamente lag relacidén hoja/fruto.

En relacién al aroma de ftermentacién se debe decir que
este depende fundamentaimente de las practicas tecnolégicas
gque se utilicen durante el proceso, siendo los Tactores que
mas influyen, Ta limpidez del mosto, el tipo de levadura y
la temperstura a la que ella desarrolla las transformaciones
metabdlicas.

Fn este aroma participan de manera preponderante los
ésteres et{licos de cadena recta y 1os alcoholes superiores
Yy Sus ésteres.

Esta fraccién aromé&tica reo es funcion de la variedad de
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Jva  por  Jo gue no deberian presentarse limitaciones en 103
vinos elaborados con uva de descarte. Este hecho pusde ser

un  punto importante en favor de estos vines, sin embargo
para que pueda expresarse se deben viniticar los mosto de
acuerdo a las técnicas que se recomiendan para la

fermentacidén de los grandes vinos blancos.
1.3 EXPECTATIVAS DE CALIDAD DE LLOS VINOS OBTENIDOS

En este apartado se desea resumir los aspectocs
analizados con anterioridad y que estan relacionados con la
calidad de Tos vinos que se pueden obtener al utilizar como
materia prima la uva de desecho de exportacién.

Debemos estar de acuerdo que la variedad de la yue se
obtenga un vino tiene una importancia central en su calidad

final. No es menos cierto que los vinos denominados
varietales han tenido un importante éxito en nuestro pais,
que aun mantienen casi sin deteriore. Lo anterior no es m&as

que el reflejo, desfado unos afios en el tiempo, de lo que
sucede hace vya més de diez afos en los principales paises
vitivinicolas.

Otro antededente a tener en cuenta es que en el mundo
la demanda de vino estd disminuyendo de manera sostenida ¥
desp lazédndose hacia los vinos de mayor calidad. Lo que esto
quiere decir, es que la tendencia general es a beber menos
pero de mejor calidad. En nuestra pafs, este cambio recien
ha comenzado, pero es altamente probablie gue continle por
esta senda, con una velocidad que dependerd estrechamente de
la evolucién que tenga el mejoramiento de los salarios
reales y de los montos que se dJnviertan en promocidén, asi
también como cual sea el énfasis que en ella se haga.

A pesar de las consideraciones anteriores, no debemos
perder de vista ogque en todos Tlos paises c¢onn  tradicién
vitivinicola existe un porcentaje importante de la
producciédn que corresponde a vinos gque globalimente reciben
en calificativeo de corrientes (de mesa dentro de la CEE).
No parece probable que estos vinos desaparescan en estos
paises, por To menos a mediano plazo. Baste sélo decir que
en Francia, cuna de los vinos de calidad, seglin estadisticas
de la CCE o1 62,4% de su produccion corrresponde a este tipo
de vinos.

Los vines corrientes, comunmente se definen como vinos
que no poseen grandes defectos, aungue tampoco cuentan con
cualidades que los distinguen. Norma Imente son vinos
elaborades en base a mezclas y que no cuentan con
caracteristicas propias.
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De acuerdo a los criterios técnicos antes analizados,
este es el destine que tendrédn siempre Jlos vinos que se
elaboren con las wvariedades de wuva que se cultivan para
mesa. Estos vinos nc podran tener como finalidad competir
con los aque se elaboran con variedes de un alta calidad
vinifera (Chardonnay, Gewiirztraminer Chenin blanc, Cabernet
Sauvignon, Pinot neir por citar algunas) y evidentemente no
deben pretenderlo. En este mismo sentide tampoco pueden
peretenderlo las cepas Semillén y Pafs y sin embargo
continuan siendo las vartdiedades mas abundanies de nuestira
vitiviniculturs.

En resumen, Jos vinos obtenides con estia materia prima
pueden disfrutar de un adecuado nivel de acidez y riqueza
dlcohdlica especialmente si se mezclan adecuadamente los
producidos a partir del desecho de parronal con Jlos de
deseche de packing. Un defecto que reiteradamente se detecta
es su fTalta de cuerpo que siempre esta relacionada con una
falta de extracto seco, pero a la que también contribuye
una débil riqueza alcohdélica. Es un defecto diffcil de
corregir y normalmente s6lo =s posible solucionarlo mediante
la mezela de vinos.

Finaimente, respecto de su aroma ya se ha dicho que
estos vinos no poseen aroma  varietal debido a que las
variedades no cuentan con los compuestos wvoldtiles que Tlo
forman. ET aroma herb&ceo que se produce en Ja
prefermentacién es en ocasiones detectable v su eliminacién
dependerd de’ mane jo que se haga del cultive vy
adicionalmente de las condiciones en que se desarrclle 1la
vendimia.

Debido a los antecedentes, los vinos resultantes suelen
ser m&s bien cortos de aroma, aungue & veces debilmente
afrutados, caracterdistica que no debe confundirse con el
aroma varietal. Es el caso caracteristiceo de la variedad
Sultanira con la gque en ocasiones se obtienen wvinos de un
aroma débil que es producido por compuestos volatiles
sintetizados por Ta Yevadura. Se ha comprobado
reiteradamente que los mostos de esta wvariedad son
olfativamente neutros y no poseen compuestos arométicos en
su constitucidén gquimica.

Las nuevas disposicicones que se promuligaron durante e
afio 1990 referente a los vinos que se elaboren con este tipo
de uvas evidentemente marcaran un cembio profunde en su
destino v por 1o tanto en su mercado.

La expresa mencion que se debe hacer en la etigueta
"cuando el wvino halla sido &iaborade con uvas de mesa
contribuira & hacer mas formal este mercado. A To mismo
cooperarad el mayor control gue el SAG esta efectuando scobre
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la declaracién de los destinos de los desechos de packing y
parronal que se comercializan en este mercado.

Otro factor de gran importancia sera el cambio que
produciréd ia prohibicién de mezcliar estos vinos con vinos
provenientes de uvas viniferas. Sin duds para cumplir ésta
disposicion se deberd desestimar Ja vinificacidén de un
porcenta je apreciable de los desechos ya gque debido a una
madurez finsuficiente darian Jugar 2z vinos que no podrian
cump 1ir con el grado minimo que exige la ley de alcoholes.

1.4 PRODUCTOS FERMENTADOS DE POSIBLE INTERES

E1 andlisis que a continuacién se desarrolia se dirige
principaimente hacja la obtencién de productos suceptibles
de obtener a partir de la uva de descarte de exportacidén vy
de la cepa Pafs, mayoritaria en el sector del secano costero
y centro-sur, que ha sido el que ha recibido con mayor
fuerza el impacto de la crisis del sector.

Parece poco probable que pueda ser una bebida
alcohdiica la que solucione el problema del sector de vinos
corrientes, generado como ya se ha dicho por un mercado
excedentario. Los pafses que han debido soportar los efectos
de excedentes crénicos han enfrentado el problema fomentando
el arranque de vifiedos y el desarrollo de tecnologfas que
permitan elaborar productos distintos de los tradicionaies Y
por lo tanto casi exclusivamente analcohdlicos.

Como hemos visto con anterioridad los cultivares de vid
que en nuestro pafs se destinan al mercado de exportacién de
fruta fresca, dan origen a vinos de calidad muy mediocre.
Esta caracterfstica no es posible me jorar la mediante
desarrollo tecnolégico ya que proviene de su composicién
guimica que es finalmente una expresién de su genotipo.

A pesar de o antertior es posible plantearse un destino
nipotético hacia la elaboracién de bebidas alcohsdlicas cuyas
caracteristicas se desarrollen por medificaciones de
composicién que se originen comoe respuesta a diferentes
procesos ¢ etapas de elaboracion.

En este campo existe um gran numero de vinos, que
debido a su amplia variedad no hace fécil su clasificacion,
un intento de elilo puede ser e1 siguiente.

1. Vinos dulces fortificados: un ejemplo de este tipo son
Tes wvinos tipo QOporte o Tinto Madeira.

2. Vinos blancos fortificados: dentro de este amplio
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grupo existen vinos en cuya elaboracién solo tienen
lugar cambios fisicos y guimicos originados en periodos
de envecimiento nermal, sin embargo, tambien
pertenecen a este grupo los vinos que son sometidos a
un perfodo de crianza biolégica.

2.7 Vinos maderizados: pueden tener diferentes contenidos
sacarimetrices y distintas tonalidades en su color due
son el resultado de las condiciones de oxidacién,
tiempos de maderizacién y adiciores de caramelo de
azucar . Ejemplos de este tipo son el Marsala, los vinos
de Malaga y el sherry californiano.

2.2 Vinos con crianza biolégica: es un grupo de vinos con

diferentes contenidos de azucares, generalmente bajos,
Yy que han sido sometidos por perfodos variables a la
crianza bajo wvelo o bajo "flor". Los mundialmente

famosos Jerez, Amontillado y Mansanilla son los ejemplo
m&s destacados de este tipo.

3. Vinos licorosos aromatizados: corresponden a un amplio
grupo de vinos que reciben aromatizaciones con partes
vegetales que le otorgan propiedades sensoriales y

también farmacolégicas muy especiales, son servidos
normalemnete como aperitives o bajativos. De estos el
representante mas famosos es el vermouth, peroc también

destacan el Campari, American Picon, el Dubornnet y una
variedad de vinos quinados y especiados.

Todo esta amplia variedad de bebidas es posible
elaborar con algunas de las cepas de uva que aqui tratamos,
sin embargo, antes de desarrollar el tema debemos aclarar
que son productos que en la actualidad tienen un mercado muy
diffcil y que necesitan grandes campafias promocionales para
tener algun éxito en su comercializacién.

Internacionalmente el consumo de este tipo de vinos ha
cafdo de manera apareciable, baste sélo considerar la fuerte
contraccién en su demanda que han debido soportar los- vinos
Jerezanos, este revés ha impulsado & 1a viticultura de esta
regién a dnvestigar en Ta elaboracidn de bebidas
alternativas. En este campo son variados los intentos de
elaboracidn de vinos blancos varietales a partir de Jas
cepas Palomino y Pedro Ximenez, con resultados de verdad muy
poco a‘ientadores.,

En  nuestro pafs les wvinoes de estos +tipos no han
‘mostrado e desarroilo que han logrado en los oiros paises
vitivinicolas, es por ello que tal vez se podria intentar
su desarrclle & manera experimental, teniendo eso si muy
claro que s6lo podria contribuir de manera muy limitada a
solucionar el problema de excedentes de vinos corrientes.



15

Respecto a la apiitud para elaborar estos vinos a
partir de Jlas wvariedades que en nuestro pais se cultivan
para el consumo fresco, s6lo dispone de antecedentes de
Thompson seedliess, variedad que es muy utilizada para estos
fines en California vy también en Australia.

De todos Jos vinos fortificados los gue podrian tener
aigun 1interés en nuestras condiciones serian los vinos tipo

Malaga, Madeira o sherry californiano Y con menos
probabilidad los vinos con crianza bioclégica del +tipo
Jjerezano. Estos dltimos tienen un proceso de elaboracién

bastante mé&s complicado, de mayor duracién y por lo tanto
hacen necesaria la realizacién de fuertes finversiones que
tienen una recuperacidn muy lenta.

Les dos primeros vines antes citados tienen en comun

que durante su elaboracién .se permite v fomenta la
ocurrencia de un proceso de fuerte oxidacion, que da lugar a
n sabor gque genera Imante se demomina "rancio"” o
"maderizaco"”. Este procesc produce una oxidacion de
polifenoies, sintesis de aldehidos, acetaies v
caramelizacién de azucares, todas_reacciones_gque determinan:
las caracteristicas sensoriales de estos vinos, pasande el

aspectoc varietal a ser irrelevante.

£1 grade alcohélico de estos vinos varia entre Jos 16 vy
los 21 grados, por lo tanto todes deben ser adicionados de
etanol. Esta ocperacién demonimada fertificacién puede
definirse como la adicion de alcohol etflico vitivinicola en
una concentracidn suficientemente elevada para deiener la
fermentacién del mosto, o impedir la refermentacién de Jjos
azucares remansntes del vino,

Le oxidacidén del etano?l a acetaldehido es un importante
factor en la produccidén del aroma de estos vinos. E}
caracteristico sello que presentan el Marsala, el Madeira o
el Malaga son obtenidos en c¢ada caso por procesos bien
tipificados. E1l wso de mesto” concentrado parcialmente
caramelizado como una manera de esduicorar el vino base del
Marsala; el usoc de vino calentado en el caso del Madeira vy
la utilizacidén de uvas parcialmente pasificadas @l sol en la
elaboracidén del Malaga, son ejemplos que ilustran la
afirmacién anterior.

E1 California, Australia vy Sud Africs en menor
extensién, se producen vy comarcializan considerables
velumenes de wvines fortificades de gran cuerpo, de color
ambarino y de un szbor robusto similar a los vines
"olioroses” de 1a regidn espahola de Andalucia. Este ftipo de
vinos son producidos por un prolongado proceso de
enve jecimiente en vasijas de roble de una-  capacidad
aproximada & los 5006 1litiroes. Los vinos del tipo "fino".
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verdadero vine de Jerez, caracterizado por un delicado sabor
y un delicado matiz levemente amargo, ha sido dificil de
lograr fuera de Espafia. S$Sin embargo, Jlos vinos dulces de]
tipe amontillado u oloroso, que no cuentan en su elaboracisdn
con una segunda fermentacién bajo Jevaduras de flor, se han
logrado satisfactoriamente.

En California se eiabora un vino gque se denomina sherry
californianoc o "sherry cocido" (baked sherry), producto que
recuerda en alguna medida al amontillade Jjerezano, sin
embargo tiene uns elaboracién sustancialmente diferente y de
mucho menor cesto, caracteristica que 1o hace interesante de
exp lorar .

Este productio podria tener en nuestro pafs algun éxito
de comercializacidén y & semejanza de 1o gue sucede en
California, su elaboraciéon podria basarse en vinos obtenidos
de la wvariedad Thompson seedless aunque es probable gue la
variedad Flame seedless también se adecle siempre y cuando
se vinifique con Ja tecnologfa adecuada vy evidentemente sin
maceracion de Jos sdlidos.

Para elaborar este vino es necesario contar con uvas de

un alto grado sacarimétrico, 229 Brix para vinos secos y
unos 242 Brix para vinos dulces. E1 mosto que se va a
someter a la fermentacién, debe ser desborrado e incluso

tratado con productes gque ayuden a lograr una mejor limpidez
{(gelatina y 6xido de silicio).

Una wvez Tlogrado lo anterior y previa adicién de unas
100 ppm de 30z, se fermentara con la participacién de un
inéculo de levaduras seleccionadas secas activas (LSA), a
razén de 20 gr/L y bajo regimen de temperatura controlada en
el rango de 15 a 18 grados.

El vino obtenido, 1luego de trasegado y filtrado, debe
ser fortificado & unos 20- 21% de etanol, c¢onsiderande las
pérdidas que se produciran durante el proceso. Para la
reatizacién de esta operacidédn se utilizan alcohdles
vitivinicolas de una pureza superior al 90%, en consecuencia
son destilados de alta graduacién, neutros con Una
concentracion  de impuros muy baja. Algunos estudios han
evaluadoe Ta conveniencia de usar alcoholes con elevadas
concentraciones de aldehidos pero sus resultados ahan sido
inciertos.

En 1855 Guymon comprobdé que el uso de alcohol vinico
‘con alto contenido de acetaldehidec v de ésteres et{licos
daba Tugar a un producto con un sabor ardiente y violento
que desaparecia con el calentamiento posterior, pero que
mantenfa un claro arcma resinoso.
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£1 vino bhase para la produccién de "sherry" se ha
transformade en un vino blarnco con 20% de etanol y con un
contenido de azucar de 0,15 a 2,0% en el caso de vinos Secos
aungque puede llegar a 10% en el caso de bebidas dulces. Este
vino es sometido a temperaturas de 25 a 30 grados durante
un periodo de 60 & 120 dias, dependiendo de la cantidad de
szucar, el calentamiento puede realizarse en estanques de
hierrc revestidos con resinas epéxicas pero son preferibles
los recipientes de concreto debido a su menor coeficiente de
transmisidén térmica c¢on 1o que se consigue un ahorro de
energfa. Por otra parte los recipientes de madera no son
recomendables debido a que su natural porosidad da lugar a
fuertes pérdidas de alcohol.

Luego del perfodo de calentamiento antes dndicado se
permite que el producto alcance la temperstura ambiente y se
someter a un periodo de envejecimiento de extensién variable
y que depende del grado de :calidad del producto. Pars
sheries de bajo precio se usa un perfodo de 6 meses o menos
y para productos de alta calidad se utilizan perfodos de
hasta 3 afios, aunque este Ultimo corresponde a casos
excepcionales .

Las condiciones en que se desarrolla este
enve jecimiento son bastante variables en cuanto a la
capacidad de las vasijas y a su material de construccién,
Son comunes los enve jecimientos en vasi_jas de madera de unos
170 L, vasijas de concreto de 200.000 L e <9rcluso tanques de
300.00 & 600.000 L.

CUADROD 5

Cambio de composicién durante el periodo de calentamiento de
sherries dulces.

'
¢
i

Dias

0 30 60 g0
Etanol (% v/v) 20.24 20,25 20,20 20,04
Acetaldehido mg/L 100 354 421 332 -
Acidez total (g/L) 5.6 5,1 5,2 5.2
Acidez wvol&atil (g/L) 0,71 0D.64 0,64 0.69
Esteres neutros (mg/L) 175 299 363 474
Anhidrido sulfuroso mg/L 100 24,2 0.0 0.0
pH 3,6 3,65 3,63 3,68
Color (X% Trans) 60,6 57,2 - 52,1

Fuente: HEITZ, J; ROESSLER, E; AMERINE, M AND BAKER, G.
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Food Research 16: 192-200. 1951.

Vinos con crianza bioldégica

En Andalucia, concretamente alrededor de Jerez de la
Frontera se elaboran un variado ndmerc de vinos que durante
su opbtencién pasan por una etapa en la que sedesarrollan
variadas transfoemaciones quimicas producidas por el
desarrrollo de levadiras que forman un velo enla superficir
de las vinos mantenidos en las vasijas a medio 1lenar .

€stos wvinos son producidos a partir de la variedad
palomino en la zona de Jerez, en cambio en la zona de
Montilla 'y Moriles se utiliza preferentemente la variedad
Pedro Ximenez, actualmente bastante difundida en nuestro
. pais dentro de la zona pisquera en la cuarta regioéon.

Ambas var iedades producen mostos con una elevada
concentracidn de azucares (13 a 149 Beaumé) y de baja acidez
(< 4 g/L de &cido tartrico). Los vinos gue se obtienen
poseen un aroma muy debil, generado en su totalidad durante
el proceso de fermentacién el que actualmente se desarrolla
bajo condiciones de tempeératura estrictamente controladas.

Es probable que vinos obtenidos a partir de la variedad
Thompsom seedless, cultivada en zonas c&lidas de la 111 y IV
regiones, y de la wvariedad Pafs de la zona de Cauquenes,
pudieran destinarse a la produccién de vinos de este tipo.

5in embargo, la etapa que ofrece la mayor dificultad es
la que se refiere al envejecimiento bioclégico bajo el velo
de levaduras, que 1lega a ser de tal complejidad, qie ha
determinade que fuera de 1a regién andaluza sean
practicamente inexistentes en el wmunde otros ejemplios de
estas elzboraciones.

Método de obtencidén

De acuerde al método tradicionatl las uvas son
deshidratadas parcialmente bajo los rayes del sol por un
dfa, durante este perfodo la concentracién de azucares y de

acido tartrico- aunmentan, en cambio el 4&cido m&lico es
parcialmente desgradadc.

Luege de obtenido el mosto y previeo a su fermentacion,
se realiza un aplicacién de CaS04 (enyesado), que produce
una precipitacidén de parte del &cido tartrico como sal
insoluble de tratrato de calicio, formandose adem&s K2504 que
otorga un sabor debilmente amargo.

De acuerdo a las técnicas modernas de elaboracién, las
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practicas de soléo y enyesado han sido susprimidas de 10s
procesos de elaboracidén, lo que indica que estas operaciones
no eran fundamentaies en ta chtencion de las
caracteristicas tipicas de estos vinos. A pesar de Jlo
anterijor se acepta que ha habido un débil cambio de matiz
si se les compara con 105 gque se elaboraban de acuerdo a la
metodologfa tradicionalmente.

Los wvinos una vez elaborados son clasificados mediante
cata v los que se selieccionan para crianza son fortificados
hasta 15% de etanol y mantenidos en recipientes de 500
Titros, semi llenos y con una gran superticie expuesta. En
esas condiciones, se desarrcolla expontaneamente un velo
superficial de levaduras.

LoS microorganismos gue participan en este
enve jecimiento bicldégico son principalmente especies de)
género Saccharcmyces, encontrandose generaimente una
asociacién entre Sacch. cheresiensis, Sacch. montuliensis vy
Sacch. rouxii. Adicionalmente se han podido detectar

especies de los géneros Hansenula, Zygosaccharomyces vy
Pichia.

£1 desarrolleo y la funcionalidad del velo dependerd de
la disponibilidad de nutrientes nitrogenadas, biotina,
azucares residuales v de la concentracidén de S0z, ademas son
criticas Tla disponibilidad de oxfgeno y la temperatura que
debe encontrarse entre los 18 y 20 grados.

Se ha descrite un amplio nlmero de cambios en la
composicidén del vino base por efecto de este perfeode de
enve jecimiento bajo velo, gque puede tener una extensién de
varios affios. La mds significativa es la transformacidén de
parte de etanol en acetaldehido, reacciédn que es catalizada
por la enzima alcohol deshidrogenasa que de acuerdo a
Llaguno (1973) abunda en/las levaduras de flor.

Durante el desarrello de la "flor"”, que ademds de Tlos
factores mantes citados depende de la concentracién de
etanol, suelen formarse a lrededor de 400 mg/L de

acetaldehidc: el glicerol es parciaimente desgradado y el
dcido m&lico desaparece, en tanto el &cido acético desciende
significativamente. La concentracidn de acetoina y 2,3-
butanodiol aumentan al igual gque el &cido T&ctico y el
diacetal, que en conjunto con el acetalidehido, contribuyen
de manera relevante &l aroma de estos vinos.

Aunque no es facil producir estes vinos fuera de
Espafia, desde la década del 30 se elaboran en pequefias
cantidades en Australia y Sudafrica y desde los afos 40 en
California. Desafeoirtunadamente el procesos de elaboracién de
estos wvinos tiene costos muy altos que han determinado que
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en ios paises antes sefialados su produccion vaya
disminuyendo de manera constante.

Como una manera de reducir los ealtes costos de
elaboracion, Ffornachon en 1853 observd que agitando vinos
con levaduras de "flor" se producia un rapido aumento de
acetaldenhido. Como una aplicacidén préctica de la observacion
anterior, Crowther y Truscott (1855 y 1957) propiciaron a
agitacién de wvinos con levaduras de "flor"” como un método
rapido para producir sherries del tipo que se obtienen
mediante crianza bioldgica.

Aplicando este procesce puede obtenerse una rapida
acumulacion de acetzlidehido, con concentraciones que
sobrepasan Jeos 160 mg/L. Estos vinos luego de urn perfodo de
enve jecimiento dan lugar a productos simiiares a Jos vinos
espafioles elaborados mediante crianza biolégica.

En California Qugh y Amerine (1958, 1960) obtuvieron
resultados similares aireando a baja presién (15 psi) vinos
inoculados y agitandolos periodicamente para mantener el
cultive sumergido. Los resultados demostraron que en
sistemas discontinuos v semi-continuos se alcanzan niveles
de acetaldehidos de 400 a 500 ppm una vez que el culiivo se
ha establiecido. De acuerdo a este método, cada dfa se retira
un 10% del volumen que es sustituido por vino base.

E1 producte de este proceso recuerda al Jerez o "fino"
original peroc carece de la compliejidad de matices que otorga
el largo perfodo de crianza gque ese vino posee. Sin embargo,
estos vinocs pueden ser mejorados con un perfodo de
enve jecimiento, o© pueden ser destinados a mezclas con vinos
tipo sherry californiano (baked sherry) como una manera de
otorgarle una mavor complejidad de aroma.

Durante los Uitimos afios de esta década, con el
desarrollo de las técnicas de inmovi lizacién de
microocrganismos, se han efectuade en algunos paises

aplicaciones para Ja elaboracién de wvinos con crianza
biolégica.

Tradicionalmente las levaduras, agentes de los
fenémenos fermentativos se han manejade en forma libre,
diseminadas por toda Ta masa en fermentacidén, pero durante
Jes ultimos afos, se han desarrollado procesos que permiten
trabajar con ellas en medios fijos. ya sea en reactores o
inclufdos el pellets dispersos en la masa de Tiguide en
-agitacién.
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Las ventajas del uso de microorganismos +inmovilizados
pueden ser variadas y comc principales se pueden citar:

a) Mayor estabilidad a4 las aiteraciones ambientales

) Reacciones aceleradas debido a Jla alta densidad de
micreoorganismos .,

c) Posibilidad de reutilizacién o reciclado.

En el é&mbito endlogico se han realizado investigaciones
en la produccién de cervezas, vino y champagne con
resuitados alentadores y muy ventajosos. Tanto es asi que en
Francia y Espafia actualmente se elaboran grandes volumenes
de champagne mediante estas técnicas.

En la elaboracién de jerez, las reacciones se producen
solamente en una superficie nmuy pequefa comparada con e)
volumen total que se desea transformar. En cierto sentido es
un fendmeno semejante al que se produce durante 1a
acetificacion exponténea de un wvino, donde la bacteria
acética solo puede trabajar en la superficie que es donde
encuentra el oxfgeno que Jle es +indispensable para su
sobrevivencia. Lo que se pretende con el uso de
microorganismos dinclufdos en pellets es permitir que su
accidén pueda desarrollarse en todoe el volumen de lfguido.

Algunos autores han comprobado que 1las levaduras
parecen aumentar la velocidad de transformacién del susirato
cuando se encuentran fijas o incluidas. Se asegura que se ha
togrado fermentar mostos de uva de 180 g/L de azucar en sélo
6 horas a una temperatura de 232 C. La razén de esta alta
tasa metabélica se ha explicado como <nducida por un  mayor
resistencia frente al efecto t6xico del etanol (Davies,
1981).

Es muy probable que al trabajar con levaduras de velo
inmovilizadas a la par que aumentar la velocidad del proceso
por efecto de un incremento en el volumen de reaccién, se
logre adicionalmente disminiur el efecto depresivo que
ejerce Jla elevada concentracién alcohdlica a la que se debe
fortificar el vino a fin de impedir el desarrollo de otros
microorganismos.

Estas pueden son s6lo algunas dideas que se pueden
aportar en relacién a la obtencion de productos fermentados
elaborados a partir de uvas de deficiente calidad vinifera.
Serfa muy largo describir con demasiada profundidad el gran
nomaro de procesos que pueden aplicarse a los virnoes bases
obtenidos a fin de desarrollar en ellos caracteristicas que
los hagan tipicos y de mayor calidad sensorial. Su eleccién
dependeréd de los costos, que a su vez estaran infliufdos por
el proceso en particular y por los volumenes que puedan ser
producidos en funcién de la oferta que el mercado sea capaz
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de absorver .

Como se ha dicho con anterioridad la tendencia mundia’
es & consumir cade vez menos de este tipo de vinos de manera
que no se deberfa terner muche optimismo en el desarrclio
practico de una tindustria de este tipo, por lo menos a un
tamafio que pueda terner un impacto de alguna significancia en
el mercado de los vinos corrientes.
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1.5 OBTENCION DE ALCOHOL ETILICO

En reiteradas ocasiones se ha plantesdo que la
reactivacién de la dndustria de destilacion de vinos seria
ura gran ayuda a ta solucién del problema de los excedentes
de wvinos vy con ello a la crisis de precios de la ‘indusitria.
Esta actividad podria absorver gran parte del volumen del
vino uva de mesa gue se vinifica y que actualimente se
comercializa como producte Tinal.

Esta hipdtesis es sdlo parcialimente corrrecta y para
clarificar J1a situacién se hara un somero andlisis del
mercado del alcohol eti{lico en nuestro pais.

En los Gltimes cino afos Chile ha importado un volumen
de alcohol que bordea los 4.000.000 de Titros al afio, con
una riqueza de un 93% promedio. E1 afio recien pasado este
volumen se elevé concretamente a los 4.400.000 litros, segdn
las estadisticas de gque dispone el $5.A.G.

Internamente el dnico productor de importancia es la
1ANSA con un  volumen gque alcanza los 9.500.000 Titros.

Dentrodel sector vitivinicola la dnica industria de
destilacién de importancia es la que se sitia en la zona
pisquera dentro de la 111 y IV regiones. Esta actividad

produce un total de umos §.000.000 de litros de alcohol
absoluto.

£1 +tipo de alcohol a <que dé& origen esta importante
industria es de unas caracteristicas muy particuiares. &£stas
provienen en primera instancia de que esta actividad esta
respaldad por una Denominacién de Origen que determina que

Ta materia prima gue le d& origen, asi como su sistema de
elaboracion, esten expresamente descritos dentro del
reglamente de la Ley de Alcoholes, Bebidas Alcoholicas vy
Vinagres de nuesirc pais. Todeo lo anterior determina que

este alcohol alcance un precic mucho mas elevado que otros
alcoholes etilicos de naturaleza vinica 1o obliga & que su
Unico destino posibie sea la produccidén de pisco.

S se excluye Jos alccholes de la zona pisquera por ias
razones antes sefialadas, se llega a la conclusidon gque e
mercado nacional se abastece con un volumen tetal de
13.900.000 de litros, que se desglosan de acuerdo a 10s UsSOS
gue se muesiran en el cuadro 1.

Como puede observarse la produccién de pentaeritritod,
que es sintetizado por una séla empresa absorve el 43% del
consumo de alicohol en el mercado nacional, cifra gqus 1lustra
sy importancia por si sola.
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CUADRC 1

Distribucion del uso del alcohol etilice en Chile durante
1989

Us0s Miles de Litros ¥ Utilizacidén
Prod. de Pentaeritritol 6.000,0 43,2
Otros usos industriales 3.522,3 25,3
Fabricas de Ticores 2.837.,7 20,4
Alcohol para perfumes ~1.300,0 9,4
Hospitales y clinicas 240,0 - 1,7
TOTAL 13.900.,0 100.,0

Fuente: Servicio Agricola y Ganadero.

Este producio quimico es utilizado en la fabricacién de
resinas, en la elaboracién de pinturas y en la industria de
los expliosivos. Aparte del consumo interno, la exportacién
alcanzé durante el dltimo afic a laas 7.430 Tm, con un
retorno total de 8,6 millones de délares.

Actualimente 1a IANSA no es capaz de abastecer a ésta
empresa ya que debe cumplir compromisos con otros clientes
que la empresa desea mantener para de esta manera disminuir
el riesgo que significaria tener un s&lo comprador. Frente a
este deficit, 1la empresa en cuestién debe importar alcohol
de subproductos vitinfcolas desde la Argentina.

Las industrias de bebidas alcohélicas sélo utilizan un
20% del consumo naciord]l .de etanol lo que indica la poca
relevancia que este rubro tiene dentro del mercadao
considerado g]obalmente.!

Del wvolumen total importado en 1989, 1.083.000 litros

correspondieron a alcohol de materias amiléceas, producto
que tiene wun destino muy especifico. Este alcohol, se
destina caso teotalmente a la elaboracién de gin, wvodka v

whisky, bebidas que de acuerdo a la ley de alcoholes sélo
pueden obtenerse a partir de este tipo de alcohol.

Considerando esta restriccién que es absoluta, tenemos
que de los 2.837.700 1itros que se destinan a la industria
de licores, s61o 1.783.700 Titroes son de origen
vitivinfcola, hecho gque marca una nueva reduccién del
mercado de gste tipo de alcohel.
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S1 se estima que para cobtener un litre de alcohel de
96¢ se necesitan 10 litros de vino, se puede calicular gque si
el pais pudiera substituir ftodo el alcohol de subpreductos
importado por el producto destiladeo en el pais, sélo serian
necesarios unos 32 millones de litros de wvino, que
representan apenas el 8,2% de la produccién nacional,
estimada en unos 380 millones de l1itros durante 1989.

Puede comprobarse entonces gue ésta operacidén serfa un
paliativo muy modesto a la crisis producida por un mercado
excedentarioc.

Por otra parte 51 se analiza la factibilidad econémica
de esta actividad se tropiesa con wvarios fectores que la
hacen mu'y poOCco viable. Entre elios resaltan los
relacionados con la falta de dinfraestructura vy con los
costos de producciodn.

Al mes de Julic de 1990 los precios de los diferentes
tipos de alcohol se itransaban en el mercado de acuerdo a los
valores gue se recogen en el Cuadro 2. Tanto el alcohol de
subpreoductos wvitivinicolas como el ae materias amildceas
provienen en su toiazlidad desde la Argentina y 1 nivel de
precio a que 1dngresan hacen que sea imposible que los
alcoholes nacionales puedan competir.

CUADRO 2

Precios a Julic de 1980 de tos diferentes tipos de alcohol
en el mercado nacional.

Tipe de alcohol ’ Precio (Sin IVA)
Alcohol de subproductos vitivinficolas $ 164
Alcoho? de materias amildceas $ 237
Alcohol de melasas $ 215

Fuente: Servicio Agricola y Ganadero.

En la actualidad el precic del vino corriente obtenido
de uva de mesa y de la cepa Pafs, se mueve en torne a los %
40 1Htre, esto implica que para producir un litro de alcohocl
de vine, el costo de la materia prima se eleva a los $ 400,
.esto es ma&s del doble del precio que tiene el producte
argentine que lo reemplaza. Al velor anterior hay que
sumar le los costos fijes vy demé&s costos wvariables que se
desprenden de un proceso de destiilacidn.
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Existe otro factor gque coopera a que el precio de)
alcohol de vinos nacional resulte maés alto de lo que dimpone
el precio de la matérdia prima, esie dice relacién con la
total obsolecencia de los pocos equipos de destdilacién
continua que existen en nuestro medio.

Estos equipes presentan una baja eficiencia en el uso
de la energfa debido a que no cuentan con dispositivas que
permitan una economfa calérica. La mayoria de los equipos
gue podrian ponerse en funcionamiento consumen el
equivalente a un litro de petréleoc por litro de alcchol
absoluto producido. Este elevado "in put” energético hace
poco probable que pueda reactivarse &sta actividad si ella
debe sustentarse en este tipo de infraestructura.

1.6 ELABORACION DE AGUARDIENTE DE VINO

Dentro del tema de obtencién de destilados a partir de
vinos elaborados con variedades de baja calidad vinifera, se
puede pensar en una opcidén totalmente diferente, cual es, la
produccidén de alcohol vinico con caracteristicas de calidad
relevantes desiinados a la elaboracién de aguardientes
enve jecidos del tipo del brandy, cognac o armagnac.

La calidad de un aguardiente esta condicionada por un
variado numero de factores que infliuyen en su obtencién, por
To tanto debe quedar claro que la obtencién de un alcohol

neutro de alto grado es una cosa, y la de un aguardiente,
otra muy distinta y bastante més compleja. En este Gltimo
caso, el suelo, el clima, las condiciones de fermentacién,

de destilacién y las condiciones de envejecimientc cooperan

todas en parte para entregar productos con caracteristicas
propias.

E1 vino base para la obtencidén de aguardientes debe ser
vinificado impidiendo Ta maceracién de las partes sélidas de
la uva. Evidentemente, debe ademés provenir de uvas con buen
estado sanitario, que garanticen que los vinos resultantes
tengan bajas concentraciones de &cido acético y acetato de
etilo. De acuerdo a la bibliografia los mejores vinos para
destilar son los que poseen una moderada graduacidén
aitcohéliica (102 - 11,532) y una acidez elevada ( 6- 7 g/L de
acidez tartrical.

Las condiciones anteriormente resefiadas son
perfectamente posibles de cumplir por los vinos obtenidos &
partir de wuvas de mecz, especialmente de lo constituye el
-descarte de packing. No sucede 1o mismo con los desechos de

parronal que generatmente se cosechan con un estado de
madurez tal que dan Tugar a vinos de muy baja acidez.
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Lz cepa FPais podria adecuarse al destino que aqui se
discute a. condicidn gque se vinifigue sin maceracioén de Jos
orujos y aplicando técnicas de vinificacién que permitan
obtener un vino blance franco, de acidez y aroma secundario
adecuados.

Es dmportante tener en cuenta que las variedades de
uvas que se utilizan para producir los mejores brandies
espafioles y el cognac y armagnac franceses carecen de

‘cualidades para producir buenos vinos. Es el caso de la
varijedad Airen con Ta gque se elabora 1a casi totalidad del
brandy de Jerez en Espafia. Algo sememjante sucede con las

variedades Saint Emillion y Ugni Blanc con las que se
elabora en cognac y, Colombard vy Bacco blanc que son bases
para producir el armagnac.

Todas las variedades antes citadas estan deprovistas de
aromas varietales por 1o que dan origen a vinos cuyas
caracteristicas dependen fundamentalimente de las condiciones
de fermentacidén y de los agentes que efectuan el proceso.

Todo hace pensar entonces que las uvas que aqui nos
interezan pueden destinarse perfectamente a este fin.

Mace va algunocs afics fdnvestigadores norteamericanocs
evaluaron el potencial de cuatro variedades blancas para la
elaboracién de brandy. Los autores estudiaron las variedades
Thompson Seedless, French Colombar, Sauvignon Blanc vy
Paverella encontrande diferencias tan pequefias que hacia
impracticable cusalquier recomendacidén dirigida hacia Jla
preferencia de alguna de elias.

Otro grupo de investigadores extranjeros estudiaron la
calidad de los brandies producidos a partir de 6 variedades
de uva, *tres blancas {(Thompson seedless, Palomino y Chenin
blanc), vy tres tintas (Grenache, Carignan y Ribier). De
acuerdo a sus resultados la.calidad de los brandies aumentd
a medida que las concentraciones de alcoholes superiores fue
mayor, en cambio el aumente de la acidez dié lugar a
productos gque resultaron menos preferidos.

Ce las variedades estudiadas, le¢s mejores productoes
fueron obtenidos curiosamente con la wvariedad Ribier en
tanto Thompson seedless produjo brandijes de calidad
deficiente. Para explicar este extrafic comportamiento Jlos
adtores argumentan que este hecho pueda deberse a 1la
presencia de formiate de etilo en tos destd lados
provenientes de esta dltima variedad. Debe guedar claro que

ésta anomalia no puede ser planteada como proveniente de un
caracter varietal pues este compuesto es un subproducto de
la fermentacidén alcohélica por lo gque seguramente debe
haberse originado por alteracién microbioldgica durante el
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prroceso.

Lo anterior demuestra que la calidad de estos productos
estd relacionada principaimente con el estado de madurez de
Ja materia prima vy fundamentaimente con Tos procesos de
fermentacién y las précticas de destilacidén gque son las que
finalmente producen el fraccionamiento de gran ndmero de
compuestos voladtiles que forman parite de la compeosicién
guimica de los vinos. lLa variedad en cambic parece tener ura
importancia secundaria.

Aunque desde el punto de vista de la materia prima no
existe una JTimitante relevante, ella comienza a manifestarse
cuando se analiza el mercado potencial gque pudiera tener
este tipo de productes.

Como se ha seflalado con anterioridad, el volumen de
alcohol vitivinicola que en nuestro pafs se destina a Ja
fabricacién de bebidas alcohélicas se elava a 1.753.700
litros. Se estima que aproximadamente el 90X de éste volumen
se utiliza en la Tfabricacién de 1licores duices y wvinos
licorosos y solamente el 10% restante se dirige a la
elaboraciémn de aguardientes tipo brandy y similares.

La cifras anterijores ponen en evidencia el pequefio
tamafo del mercado interno para este tipo de bebidas, con
una demanda que puede ser satisfecha con la destilacidén de
unas 15.000 HL de vine, que a su vez se obtienen de unas 140
Has de vifa.

Queda c¢laroc que éste voiumen de negocios y 1as grandes
inversiones que se hace imprescindible realizar, a la par de
su lenta recuperacién, hacen muy diffcil la competencia
frente a productos de similares caracteristicas importados
desde la Argentina.

Para elaborar un productoc de calidad a partir de un
aguardiente vinico, es imprescindible someterlo a un
prolongado periodo de envejecimiento en vasijas de madera
noble que debe ser importada desde Norteamerica o de
Francia, hecho que determina que sea un insumo de altisimo
costo.

El precio gue actualmente tiene una vasija de este tipo
de madera de urna capacidad de 200 1litros alcanza a los
$ 78.000. Lo anterior representa gque por cada litro de
‘alcohol de 502 que se mantenga en madera, se debe realizar
sélc por este concepto una inversién de $ 350 gque debe ser
mantenida al menos por un perfodo de dos afios.

A este tremendo costo se debe agregar las pérdidas de
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alcohol provenientes de la evaporacidén a través de los poros
de la madera cuya intensidad depende de las condiciones de
humedad y-temperatura, pero que en promedio se cifran en un
6% al afo.

Todos estos factores hacen que los costos que se
generan durante el perfodo de .envejecimiento sean muy
superiores a Jlos de la materis prima y es por elio que en
otros pafses (Francia , Espafia) se practican procesocs mixiocs
que se basan en envejecimientos de corta duracidén utilizando
virutas de roble, complementados con 1a adicién de esencias
artificiales de cognac o brandy elaboradas mediante una
mezcla en proporciones adecuadas de Jlos compuestos volatiles
que han podido ser identificados y cuantificados como
constituyentes importantes del. aroma de estas bebidas
destiladas.

En nuestro pafs no existe la costumbre de consumir este
tipo de bebidas y el pequefio volumen que se comercializa,
tiene -como destino principal la preparacién de mezclas con
bebidas gaseosas, casi exclusivamente de tipo cola.

Ciertamente la calidad que se espera de un producto
para este fin, es muy dinferior de la que se exige a un
producto que se bebe s6lo. Lo anterior, conjuntamente con el
deterioro del poder adquisitivo de gran parte de 1a
poblacién determina que la posibilidad de comercializacién
de este producto dependa fundamentalmente de su precio de
venta.

Es dinteresante comentar Jla suerte que ha tenido una
nueva marca de licores que ha tintentado elaborar productoes
que ofrecian una calidad bastante superior a la de su
competencia. La empresa involucrada es una prestigiosa vy
tradicional wvifia y que por tanto posee una gran red de
distribucién vy eficaces medios de promocién. A pesar de los
anterior ha debido reconocer que debido al precio
aproximadamente un 30% mayor quedaba fuera del mercado
nacional de este tipo de productes.

La comercializacion de aguardientes envejecidos es por
otra parte muy dependiente de las reglamentaciones gue
imponga la ley de alcoholes que en todos los pafses controla
la elaboracién de estas bebidas. Ella ademés de contempiar
-disposicicnes sobre Jla compeosicidén gquimica que tiene
relacién con la potabilidad del producto , es necesario gue
defina tipo y calidades que deben cumplirse para poder
comercializar productos bajo demoninaciones especificas.

Una situacidén que dlustra lo anterior es la que se
produce en Francia donde las bebidas alcohdlicas
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comercializadas bajo la denominacién de brandy noe tTienen una
reglamentacién precisa y pueden ser elaborados a partir de
alcoholes vinicos ¢ de mezclas de ellos ceon  &alicoholes
provenientes de otras fuentes, tampoco se reglamenta sobre
el tiempo mimine de envejecimientc a que deben ser
sometidos Tos alcoholes bases. Lo anterior determina que e
brandy en este pais sea un producto de una calidad muy
mediocre, que no puede compararse en absoluto con el cognac
o armagnac, verdaderos productos de calidad certificada.

t.o anterior se debe a que el brandy frances no es
sonérimo de aguardiente de vino, c¢omo si sucede en otros
pafses {(Espafia, Chile, USA) pues en funcidén del mercado de
destino puede ser elaborado a partir de:

- Aguardiente de vino tradicional.

- Mezclas de aguardiente de wvino vy alcohol de
subproductos.

- Mezclas de aguardiente de vino, de alcohol de piquetas vy
de alcoholes extra neutros de otro orfgen agricola.
Situaciones semejantes a la anterdiormente descritas se

producen en Austria, Bélgica, Noruega y Pafses bajos entre

otros.

En nuestro pafs no se wutiliza comercialmente Ta
denominacién brandy vy en su Tugar se usan la de aguardiente
y cognac o cofiac. Ambos productos de acuesrdo a la ley de

alcoholes de nuestro pais tienen iguales reglamentacién en
1o gue respecta a su obtencidén y requisitos de composicién.
La diferencia reside en gue para los brandies se contempia
un perfodo de envejecimiento.

Sin embarge, no se reglamenta scbre la duracién vy las
condiciones generales que debe cumplir este proceso y, como
ya se sabe, el resultado que del &1 se obtenga tiene directa
relacidén con las innumerables wvariables que  reqgulan e’
proceso.

Cuando se desea obtener resultados comparables se debe

reglamentar el tiempo, TJa naturaieza de la vasija en lo
relacionadoe con su material de construccidn, edad Y
capacidad. También es importante controlar aspectos como el

grado alcohélico de envejecimiento. Sin fijar los paréametros
antes comentados as imposible elaborar productos de calidad
comparable y por o tanto deberdian corresponder a
denominaciones comerciales diferentes.

Como hemos pordido ver, nuestro mercadec interno para
aguardientes wvinicos envejecideos es de un tamafio minimo y
debido & una falta manifiesta de reglamentacidén adecuada vy
suficiente, ademés de un control deficitario de las
disposiciones existente, hacen gque los preductes que se
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comercializan sean elaborados casi exclusivamente de manera
artificial vy en la mayoria de los casos utilizando slcohol
de sub-productos vitivinficolas, +trasgrediendo con elio la
disposicién gque obliga & elaborar estas bebidas sélo a
nartir de alcoholes obtenidos de la destilacidon de vinos
genuinos y aptos para el consumo.

A manera de conclusion se puede expresar gque 13
produccién comercial de alcohol etflico de alto grado (832
a 96%) a partir de vino es una actividad gue no puede
competir con el etanol obtenido de otras fuentes que o
producen a menor precio.

En algunas oportunidades se ha solicitado a Jlas

autoridades econémicas que estudien la posibilidad de
intervenir el mercado del etanol importando aduciendo para
ello gque existirfa un c¢aso de ‘dumping' proveniente de

subsidiocs que favorecerian al alcohol argentine. Sin embargo
se debe considerar que cualguier intevenciédn podria lesionar
gravemente actividades dndustriales que como se a visto
consumen alrededor dei 79,6% del etano]l que se comercializa
en el pafs, cliertamente excluidos los alcohoies pisqueros.

La gran envergadura de la dindustria vitinfnicols
argentina cuya produccién alcanza a los 2.062 millones de
1itros de vino, puede producir unos 17 millones de Titros de
alcohol de subproductos vitivinfcolas a 1002. Este gran
volumen que permanentemente podrd ser exportado a nuestro
pais, en los volumenes que sea necesario, mantendrsd la
actividad de destilacién nacional sin posibilidad econémica
de funcionamiento.

Por ctra parte, la posibilidad de producir aguardientes
destinados al mercado +dinterno se enfrenta a la dificil
situacién de que no existe mercade dnterno para estos
productos. Es un producto que deberia competir con el whisky
escoses debido a sus precios semejantes, y es casi seguro
gue no tendrfa éxito en esta contienda.

Un dato que puede aportar més antecedentes scobre la
aftirmaciébn anterior proviene del mercado francés. Este pafis
es la cuna de los me jores aguardientes de vino, y sSu consumo
era una costumbre gue pertenecia a las +tradiciones de su
antigua sociedad. 8in  embargo, de acuerdoe a c¢ifras
oficiales, durante el afio 1984 se consumieron en Francia del
orden de 55.000 HL de aguardientes de vino y nada menos gue
274.114 HL de whisky escoses. Esta relacién favorable a7
whisky en 5 a 1 es seguro que ha continuade aumentande si se
tiene en cuenta los volumenes exportados por Escocia a Tlos
nafses de la CEE, c¢ifra que se ha +incrementado en un 35%
durante los Ultimos cinco afios.
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2. PRODUCTOS ANALCOHOLICOS

2.1 OFERTA NACIONAL DE UVA DE MESA

La produccién de uva en el pafs se diferencia
claramente seguin el destino que ésta tenga en su manejo
agronémico, Tlecalizacion de las plantaciones, manejo de
post-cosecha v cultivares utilizados.

l.a uva de mesa segln las +informaciones entregadas en
los Gltimos catastros frutficolas efectuados por CORFQO, es la
especie frutal méds importante a nivel nacional, tanto en o
que se refiere a plantaciones, con 49.700 ha, como a
exportaciones con US$ 282 millones para el perfodc 1988/89.

2.2 PRODUCCION: LOCALIZACION Y PROYECCIONES

La amplia distribucidén geogréafica de la produccién,
esto es, entre la II] y VII Regiones, permite abastecer los
mercados externos desde diciembre a mayo. En el Cuadro 1 se
ohserva la localizacidén de las plantaciocnes y la produccidén
estimada para 1990.

Cuadro 1

Uva de Mesa. Distribucidén de la superficie plantada v
de la produccién (1890)

Plantacicnes Produccidén
Regidn

ha 4 Ton. %
II11 5.4867 1 58.825 8.6
IV 7.952 16 972.6506 13,6
v 12.425 25 182.195 26,7
RM 12.425 25 171.757 25,2
A 8.449 17 131.573 19,3
VII 2.982 6 44 .995 6.6

TOTAL 49.700 682.001
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En la Tercera Regién se encuentra el 11% de Jlas
plantaciones, mientras gue la produccién sélo alcanza e
8,6%4. Esto se explica al considerar gque una parte
importante de los parrcnales no estdn en plena produccién vy
gue Jlos rendimientos no son de la magnitud de Tos que se
logran en otras regiones por consideraciones naturaijes de
clima, suelo, riego y otros. Algo similar ocurre en Ja
Cuarta Regién. A su wvez, tanto en Ta Quinta y Sexta
Regicnes se observa un mayor rendimiento productivoe por
hectdrea plantada, +Hncluso considerande gque tiemen wuna
fraccidon Tmportante que no estd en plena produccidn.

Hay un aspecto que es interesante destacar v se refiere
a Jla parte exportable en cada regién. Ocurre que ésta va
decreciendo a medida que nos desplazamos hacia el sur. Como
se desprende del Cuadro 2, en la Tercera Regién se exporta
practicamente el 74% de la produccién de dicha regién, en
tanto que en la Séptima es s6lo el 61%. Le anterior
determina un remanente de 15.157 ton. en la Tercera y en la
VII de 17.356 ton.

Cuadro 2

Oferta exportable (ton.) por regidén de uva de mesa (1988/89)

Exportable

Regidn

‘ Oferta %
111 43.668 74,2
1v 65.544 70,7
\Y 121.807 66,8
RM 117.962 68,6
Vi 86.381 65,6
VII 27.639 61,4
TOTAL 463,001

En la temporada 1988/89 se estimé que la produccién
debi6é haber alcanzado las 682 mil ton, en tanto que las
exportaciones a 463 mil ton, lo que deja un remanente en e
pafis de mas de 200 mil ton. Las proyecciones que se han
sugerido para 1994/95 +indican que la produccién aumentaria a
868 mil ton, con las plantaciones existentes; esto es, del
orden del 30X mas que en la temporada 1989/90 v a la misma
proporcién la oferta exportable. Si esto fuera asf1, el
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volumen de uva gue guedaria en Chile seria superior a 1las
270 mil ton. (Cuadro 3).

CUADRO 3=

Proyecciones de produccidén de uva de mesa y su destino
(miles de ton.)

1989/90 1990/91 1991/92 1992/93 1993/94 1994/95

Froduccidén

total 682 745 790 B15 B4O 868
Mercado
interno 219 239 253 261 269 278
Mercado
exportacicon 463 506 537 554 o271 3920

Con el objeto de tener un orden de magnitud de la
produccidn esperada para algunas temporadas posteriores, en
£1 Cuadro 4 se presenta la produccidén desde la Tercera a
Séptima Regiones. Se puede estimar gue en un plazo
medianamente breve (3 a 4 afos), al entrar en produccion
plena laos parronales que estan en formacidn, la produccién
nacinonal aumentard notablemente. En la V Regidén se podria
esperar una produccidn para 1991/92 de aproximadamente
200.000 ton. Po+r otro lado, en la Regidén Metropolitana
podria llegar a 120.000 ton, lo que entre las dos Regiones
significaria 390.000 ton. Entre la S8exta y Séptima Regiones
producirian mas de 200.000 ton.

Si se mantuviera la fraccidén exportable, se puede
inferir el volumen gue guedaria en el mercado interno por
region vy asi conocer las disponibilidades de materia prima
tanto para el consumo en fresco Ccomo para ser procesada.

Esta claro que estas estimaciones pueden sufrir
variaciones en funcidn de varios ftactores gue pueden estar
en Jjuego: uno de ellos se refiere a la diversificacidn de
nuestros mercados, especialmente la introduccion en el
mercado japonés gue aun Bs incipiente y gue puede mejorar
nuestra oferta exportable. Ahora, fuera de las causas
inherentes a la calidad y/o bajos precios gue ha alcanzado
la uwuva de mesa, aro tras aro, se presentan dificultades o
restricciones no arancelarias en los mercados de destino,



ademas de razones fortuitas tales como acciones terroristas,
plagas e incluso la aparicién de un conflicto beélico, que
fuera de recordarnos la wvulnerabilidad de nuestras
exportaciones en fresco, hacen gue nuestras proyecciones se
vean alteradas.

Cuadro 4

Proyveccién de la produccién por regién (ton.)

Region 1989/90 1990/91 1891/92
111 58.825 68.069 74.381
Iv 92.656 107.842 121.133
v 182.185 ©182.933 199.876
RM 171.757 182.116 189.168
VI 131.573 143.799 152.201
VIl 44 994 50.241 53.210

TOTAL 682.000 745,000 790.000

Al margen de lo antertior, para no caer en una suerte de
alarmismo, Jlos autores piensan que Jlos graves problemas
acaecidos en las dos ultimas temporadas si bien han
disminuido la rentabilidad en el corto plazo, no lo han
hecheo en 1 mediano vy largo plazo.

2.3 RENDIMIENTO EN LA PRODUCCION DE UVA DE MESA
!

E1 rendimiento promedio nacional es de 10 a 12 ton/ha.
pero existe una gran variacion en la productividad entre las
diferentes wvariedades de uva de mesa, lo qgue también es
afectado por la edad y regidon donde se produzcan. AsT, 1a
Sultanina presenta su maximo rendimiento entre el séptime vy
el décimocuarto afo de edad y su mayor productividad
promedio en la Regién Metropolitana es de unas 1.800 caljas
(de 8,2 kg) por hectérea, sequida por la de las Regiones V vy
VI con 1.500 caljas/ha.

En relacion a Flame Seedless, los rendimientos mavores
se han obtenide en 1a Regién Metropolitana y VI Regidén con
2.000 cajas/ha, seguidas por la de las IV, V ¥ VI Regiones
con 1.700 cajas/ha. La experiencia obtenida con Flame
Seediess en cuanto a la edad de mayor productividad es
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escasa, pero se estima gque es semejante a Sultanina (afios
seéptimo al décimoquinto). Flame Seedless se ha adaptado
bien a las condiciones c¢limaticas del pais, va que
aparentemente se afecta menos que Sultanina por Tas

condiciones ambientales.

Come se recordard, tradicionalmente en Chile se han
cultivado los cultivares Sultanina o Thompson Seedless (sin
semilla) y Almeria entre las blancas y Emperor y Ribier
entre las rojas o tintas. En JTos Gltimos afos se han
introducido variedades sin semiilas como Perlette (blanca),
King Ruby Seedless (roja), Black Seedless (tinta), Flame
Seedless (roja) que han encontrado aceptacién por su calidad
y por la gama de posibilidades que ofrecen en cuanto a color
y época de cosecha; entre ellas ha destacado Flame Seedless
gue puede cultivarse entre las regiones 111 yv VII vy que
actualmente estéd ocupando el segundo Tugar en la produccién
después de Sultanina, mientras que en menor proporcién se
encuentran Jla Ruby Seedless, la Red, Black Seedliess,
Superior y Down.

2.4 EPOCA DE PRODUCCION

Como se sefialé anteriormente, la temporada de cosecha
de Tla uva de mesa es bastante Tlarga, abarcando desde
diciembre hasta dJncluso fines de mayo, dependiendo de Ja
regién en que se estd cultivando y el cultivar utilizado.
Los perfodos mé&s amplios de cosecha pueden encontrarse en la
¥ Regién y en la Regidén Metropolitana con alrededor de 4
meses de produccidén. La cosecha en la Quinta, se inicia a
finales de diciembre con Perlette para finalizar la primera
semana con Almerfa, en tanto que en Ta Regién Metropolitana
se inicia la segunda quincena de enero con Flame Seedless vy
termina la segunda quincena de mayve con Moscatel PRosada
(Cuadros 5 vy 6).

Las zonas mas tempraneras del pais estén en la comuna
de Tierra Amarilla en la 1Il Regibén, gue 1inicia Su
produccion con Perlette, a principics de noviembre v sique
con Flame Seedless, a mediados de noviembre. En estas
fechas también aparece la Perlette en la 1V Regién,
compitiende con la Flame de la 111 Region. La Thompson
Seedless aparece a fines de noviembre en la 11l Regién vy a
fines de diciembre en la 1V Regidén; se cita especialmente
esta dltima variedad por cuanto el precio de las otras se ve
Tuertemente afectadd cuando Tlega ai mercado.
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Cuadro 5

Perfodos de cosecha por Regidn

(12

Region Inicio (var-iedad) Término (variedad)
111 10 Nov (Periette) 5 Feb (Ribier)
1V 20 Dic (Perlette) 30 Mar (Emperor)
1 30 Dic (Perlette) 5 May (Almeria)
RM 20 Ene (F. Seedless) 20 May (M. Rosada)
Vi 15 Feb (Sultanina) 20 Abr {(Ribier)
(1) Fechas aproximadas.
Cuadro 6

Perfodos de cosecha por variedad (1)

Variedad Inicio (Regidén) Término (Regibn)
Sultanina 5 Dic (I1I) 15 Abr (RM)
Ribier 10 Ene (111) 15 May (RM)
Emperor 10 Feb (1V) 20 Abr (V)
Perlette 10 Nov (I11) 30 Ene (V)
F. Seedless 15 Dic (II1) 28 Feb {(RM)
Almer{a 1 Mar (V) T May (V)
Moscatel Rosada 20 Feb (RM) 25 May (RM)

(1) Fechas aproximadas
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En el Cuadro 7 se pone de manifiesto la proveccidn de
la produccién de uva de mesa por varisdad hasta la temporada
1961/82, especialmente para Sultanina, Flame Seedless.
Perlette y Ribier. E1 restc se han c¢lasificado genér-ica-
mente como otras sin semilla (Otras s/p) v otras con semilla
(c/p). . Practicamente el 70X de la produccién total
corresponde & Sultanina v Flame Seediess. Las wvariedades
con semillas (incluida Ribier) participan sé6lo en un 17% de
la oferta.

Cuadro 7

Proveccion de la produccion por variedad

Variedad 1988/89 1888/90 1990/91 1891/92
Sultanina 250.503 298.375 324.317 345.876
Flame Seedless 134 .894 168.036 185.672 196.246
Per lette 17.218 21.299 23.734 25.516
Ribier 55.441 £3.106 66.568 69.382
Otras s/p 64.812 §4.104 95.432 102.1586
Otras c¢/p 43.154 47 .985 49.753 51.223
TOTAL . 556.021 6§82.000 745 .477 790.499

2.5 DESECHO DE EXPORTACION

Las principales causas que conducen a’l descarte de uva
de mesa se originan en el manejo de pre y post-cosecha,
especialimente en 1o que se relaciona con la forma
de racimos, tamafic de los granos, desgrane, etc., como
también en dafio por insectos, enfermedades, dafos mecanicos
producidos durante la cosecha vy post-cosecha, produccién
colores 1indeseables., etc. Dentro de estas causales de
desecho. la mayorfa de ellas, come el granc sano gue
se elimina para soltar un racimo apretado, el trozo
sano que se elimina para mejorar la forma del racimo,
el grano pequefic, e] desarane, la falta de color. etc.,
pueden tener otra via de uso, a través de la dindustria-
lizacibén.
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2.6 UTILIZACION DE LOS DESECHOS

E1 gran volumen de uva de mesa que no se exporta tiene
dos vias principales de uso, el consumo fresco en el mercado
interne v la industrializacién.

En las regiones en que existe un mayvor saldo de uva de
mesa no exportable son la V, VI y Regién Metropolitana, que
en conjunto representaron en la temporada 1987/88 el BG6X del
total nacional.

Durante la temporada 1989/90, la mayor proporcién de la
fraccidén no exportable fue empleada en vinificacion (52%),
seguida por las pasas (40%). Los volumenes transados en
fresco no representan mas de un 5% del total remanente en el
pafs, ¥y su utilizacién en la elaboracioén de alcoholes no
sobrepasan el 3%.

Esta por verse si esta distribucién porcentual varifa al
considerar las nuevas disposiciones respecto de la
vinificacioén de uva de mesa, la que basicamente exige que se
declare s un determinado vino proviene o est& mezclandose
vino de uva vinifera o con este tipo de uva.

Por otro lado, el destino que se da a los excedentes no
es uniforme en todas las regiones. En la Tercera y Cuarta,
con alrededor del 90% del descarte se elaboran pasas y el
10% restante se comercializa en fresco. Por contraposicioén,
en las Regiones VI y VII, hasta la temporada anterior el 90%
se destinaba fundamentalmente a vinificacién y una parte
menor a mostos concentradoes.

En las Regiones V y Metropolitana, cerca de la mitad de
los descartes van a pasas, el 5% al mercado para consumo en
fresco, otro 5% a la elaboracién de alcoholes v el resto a
vinificacién. :

Los descartes de exportacién de las variedades sin
semilla tienen como principal destino la agroindustria. En
Ta temporada 1986/87 1los principales wusos fueron Ta
deshidratacién y la vinificacion. La escasez relativa de la
oferta dependidé principalmente de la demanda para vinifica-
cién. Asf por ejemplo, en las temporadas 1985/86 y 1986/87,
los precios pagados por la uva de descarte fluctuaron
alrededor de $ 25/kg, en relacién a $ 40/kg de la wuva
vinifera, Jlo que se debié 2 los altos niveles de los precios
alcanzades por el wvino en el mercado dnterno. En la
temporada 1987/88, la existencia de importantes stock de
vinos corrientes hizo descender Tlos predios de estos
productos vy la demanda de materia prima, y con ello, Jlos
precios de los descartes, transandose a $ 7 v $ 8/kg el
descarte de packing y $ 12/kg el de parrén.
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Otros usos gue han sido aplicados para los descartes de
uva de mesa han sido el congelado, jugos cancentrados vy
pasas., A estos productos nos referiremos mas adelante.
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2.7 EL MERCADO DE LAS EXPORTACIONES DE PASAS

2.7.1 Situacion del mercado exterior de la pasa chilena

En la actualidad Ta produccidén de pasas en Chile estd
basada en los excedentes de exportaciétnm de wuva Sultanina
(Thompson Seedless), Flame Seedless v en cuotas menores de
otras variedades sin semillas. ET destino fundamental de
esta pasa es el mercado externo., aue ha comprado vollimenes
que han crecido afio a afio en forma sostenida.

En el Cuadre 1, se observa como en 1589 las
exportaciones crecieron 3,6 veces en comparacién con las de
1985. Aunque e precio promedioc (US%/ton de cada aho) ha

disminuido desde los 2.165% US$/ton en 1980 a 978 US$ en
1990, es posible inferir que adn la rentabilidad del negocio
sigue siendo interesante, por el significative aumento de
Jos wvoldmenes exportados. En el Gltime afo analizado, las
ventas alcanzaron a mids de 20.000 ton con un valor total de
17,4 millones de doélares FOB. Desde 1985 a 1989 los
volimenes transados reflejan un crecimiento a una tasa anual
del 140%. )

Cuadro 1

Exportaciones nacionales de pasas (1980-1990)

Afo Vo lumen Valor Precio promedio
(ton) (M US$)* {US$/ton)
1985 5.740 4.884 858, 2
1886 8.491 7.810 920.0
1987 8.210 8.605 1.050,0
1988 13.089 11.121 850,0
1989 Z20.688 17.443 - 840.0
18990 (a Jul) 11.707 11.452 978,2

* Valor de cada afio.

: Es dnteresante detenerse a analizar el Cuadro 1.
Obsérvese que entre los afios 1985 y 1986 se produce un
aumente del 48% en el volumen exportado, pasando de 5.740
ton a 8.491 ton, con un valor FOB de casi 8 millones de
délares de ese afo.
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En 1987, aunque el volumen exportadoe tiene una leve
caida de 3,3%, el valor FOB logra un aumento de’l 10%. ello
motivado por un aumento del 14% en el valor unitario
promedio (US$/ton), cifra que pasa de US$ 920 en 1986 a US$
1.050 en 1987.

A partir de ese afio, tal como lo sefiaia el cuadro., los
vo limenes exportados aumentan vigorosamente a 13.098 vy
Z0.688 en 1988 vy 1989 respectivamente, lo que significa un
aumentc de 60% para 2] perfodo 1987-88 y 58X para el perfodo
1988-89.

En el Cuadro 2 se reflejan las exportaciones chilenas
porr regién de destino durante los aflos 1986 a 1989. E
incremento en el volumen exportado, ha sido acompafade por
una mayor diversificacién en nuestro mercado de destino. En
1986 se contabilizaban 22 paises, en 1989 fueron 35.

En los afos 1986 y 1987 nuestro principal mercado esté
en Latinocamérica, al que se le ha destinado el 90% de las
ventas (M US$) al exterior. En 1988 y 1989 disminuyven al
44% vy 51X respectivamente, si bien continda siendo nuestro
mercado mas importante. En efecto, las ventas que en 1886
fueron de siete millones de délares aumentan a mas de 8,8
millones en 1989. Brasil, Perd vy Colombia son los
principales pafses compradores. Entre los tres representan
del orden del 90X de nuestros voldmenes Tlatincamericances.
E1 caso de Venezuela es interesante de destacar también, por
cuanto ha comprado partidas crecientes de pasas y se prevé
que continuard haciéndolo.

Es conveniente insistir que si bien la participacién
porcentual ha disminuido en Latinocamérica, no ocurre lo
mismo en cuanto al total de volumen exportado observadec en

esta zona. 357 comparames el inicio del perfiodo analizado,
en 1986 una cifra de 7.740 ton frente a Jlos 11.129 +ton de
1989, determinamos un aumento de 43,8%. El1lc ocurrié a

pesar que en el perfodo 1986-88 tendié a la baja. con una
disminucion de 6% entre 1986-87 y 14,7% entre 1987 y 1988,
para subir abruptamente un 79% entre 1988 y 1989.

En cuantc a Europa, en el Cuadro 2 se observa
claramente due nuestras exportaciones a ella durante 1986 v
1987 no superaban el 5% del total, wvendiéndose wvoldmenes
pequefios a ltalia, Francia y Holanda. A partir de 1888, sin

embarge, la situaci6tn cambia vy tenemos que en 1989 1la
participacion en la demanda de pasas chilenas es del 18% con
m&s de 3.700 ton. Entre 1988 y 1989 el volumen exportado
experimenta un importante aumento, del 120%. Europa debe
comprar importantes partidas de pafses extra-CCE, pues
Grecia, que es miembro de ella, no es capaz de satisfacer su
demanda.
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Ue hecno. Unile hna todrado introducirse con exito en
este mercade. compitiendoe por calidad vy precio con
importantes proveedores ftradicionaites (Turquia. EE.UU. .
etc. ): otra explicacién fa podriamos encontrar en =
marginacion de Sudatrica como pais abastecedor. por razones
poliitticas. Como dato itustrativo se puede destacar gue
nuestros principales compradores son Alemania e Inglaterra,
con Z2.372 ton en 1989.

Los Estados Unidos de Norteamérica merecen un
comentarioc especial como pais, por ello, se destacd en el
Cuadro 2. Uesde 1887 sus importaciones de pasas chilenas
sutren un dincremento extraordinario. es as{ como durante
1489 fue nuestro tercer gran mercado de destino. mostrando
un aumento de 1.800% si1 se comparan l1os envios realizados en
1987 con el ano indicado anteriormente.

Fs importante consignar que en 1987, nuestras exporta-
ciones de pasas cubrieron el 3,%% de las importaciones de
EC.UU., mientras que el afio siguiente fue el 25%.

La mavor parte de la pasa que se exporta a Europa es

para consumo directo. En realidad para esa regién es un
producto relativamente nuevo por su tamafio (en ltalia se le
11ama pasa Jumbo). En Latincameérica se utiliza tanto para

fines industriales como de consumo directo.

Respecto de los paises asiaticos, en 1986 y 1487
nuestras exportaciones son poco importantes, estando
dirigidas a Taiwan, Corea del Sur y Hong Kong. Sin embargo,
en 1988 no s6los estos pafises aumsntan considerablemente sus
compras sino que otros como Singapur y Filipinas importan
partidas dnteresantes. Es as1 como en 1988 se fransaron
2.212 ton y en 1989, 1.605 ton.

2.7.2 Comercio internacional de 'la pasa

La produccibn'hundﬁaW de pasas osc¢ila entre 900 v 1.000

miliones de toneiadas anuales, de las que se exportan
alrededor del 60%. Como se observa en el Cuadro 3, los
principales paises exportadores son Grecia, Turauia,

Atganistan, EE.UU., Australia y Sudatrica, con participacion
gdel orden de 90%.

En cuanto a ias dimportaciones. en el Cuadro 4 se ha
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estratiticado por region la participacidtn que tiene cada una.

ge el las en la compra de pasas. Las zonas de interés gue se
describiran son America, Europa y Asia, por cuanto represen-
tan durante 14988, el 11.6%, 61,8% v 23.9% resgpectivamente de
dicho mercado.



Cuadro 3

Exportacidén mundial de pasas (ton)

Pais 1985 1986
Grecia 141.263 130.830
Turgufa 88.950 109.000 (13
Afganistan 51.213 77.123
E.U.A. 66.654 77.793
Australia 62.858 51.433
Sudafrica 22.000 (1) 20.100 (1)
Holanda 8.308 9.733
Irén 17.384 20.598
Chile 5.740 8.491
Otros pafses 21.332 27.539
TOTAL 485.702 532.640
Fuente: Elaborado por el autor en base a FAO Trade

Yearbook (1986).
(1) No oficial.

Cuadro 4

Importacién mundial de pasas por regién (ton)

Pais 1985 1986 1987 1988

Africa 6.866 2.451 1.780 1.7G60
Norte-Centro América 34.175 37.996 40.173 39.711
Sudamérica 9.851 15.324 12.377 21.370
Asia 64 627 81.329 79.029 86.247
Europa 282.294 311.123 325.830 326.489
Oceanva 10.757 11.232 13.761 12.8699
Rusia 44,640 59,056 63.557 40.163

TOTAL 453.210 518.511 536.507 528.579




En el Cuadro 5 se describe la procedencia por pafses
de las importaciones de la C.E.E. En 1986, se importéd
dentro de esta Comunidad casi 270 mil toneladas de pasas. de
dos tipos: sultanina (219 mil ton) y corinte (50 mil ton).

Cuadro 5

Procedencia de las importaciones (ton) de pasas de la CEE

1985 1986
SULTANINA
Grecia 67.214 65.610
Turquia 55.566 60.917
E.U.A. 20.576 30.889
Australia 25.063 23.668
Sudafrica 15.277 12.107
Paises Bajos 7.432 8.612
Afganistan 12.412 5.489
Iran 3.229 2.848
Otros pafses 8.139 8.9849
SUBTOTAL 1 214.898 219.227
CORINTO
Grecia 49.898 49.129
Otros pafses 1.296 1.433
SUBTOTAL 2 51.194 50.562

TOTAL (SUBTOTAL 1 + 2) 266.092 269.789

Como se ha sefalado antes, Grecia, como pafs miembro de
la CEE no es capaz de satisfacer la demanda que existe en
ese mercado, y es por ello, que se importan significativas
partidas de Turquifa, EE.UU., Australia, Sudafrica, Iran vy
Afganistén. Lo interesante es que para Chile existe, desde
el punto de vista que se analiza, un mercado potencial por
pasa sultanina de unas 150 mil toneladas, en la medida que
seamos capaces de competir por calidad, precio y
oportunidad.

E1 Reino Unido no s6lo es el principal {importador
europeo, sino que mundial, alcanzando en 1988 las 115.907

ton. Sus importaciones provienen fundamentalmente de
Grecia, Turqufa y EE.UU. También se abastece desde
Australia, Sudafrica v Afganistan. Aparentemente este

mercado estd dispuesto a pagar precios m&s altos por una
me jor calidad; esto se desprende de las importacicones desde
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EE.UU. (UsS$ 1.500/ton). Dentro de las wvariedades., se
prefiere a la Thompson Seedless de tamafio medio y pequefio.
Turquia se ha introducido fuertemente en el mercado +nglés,

gracias a las ventajas arancelarias que goza este pafs ante
la CEE.

E1 segundo timportador mundial y por ende de la CEE es
Alemania, alcanzando en 1989 las 59.479 ton. La abastecen
tradicionalmente Australia, Turquia, Ee.UU. v Grecia. En
general prefieren los calibres intermedios.

En el caso de América del Sur, Tos pafses ‘importadores

que se destacan son Brasil, Perd, Colombia v Venezuela, con
un volumen que en 1986, ascendié a 13.151 ton, por un wvalor
de m&s de 13,4 millones de délares. Dos afios m&s tarde,

vale decir en 1988, importaron 20.841 ton por 19,2 millones

de délares (Cuadro 6); de este volumen Chile los provee del
50%.

Como se desprende del Cuadro 7, en Norteamérica,
Canadéd registra 29,5 mil ton como promedio de sus {importa-
¢iones de pasas entre 1985 vy 1988. Sus principales

proveedores fueron Australia (44X de sultanina), EE.UU.
(23%), Turgufa (22X%X) y Sudafrica (8,4%). A este mercado
deberfa orientarse Chile también. Nuestro pafs exporté a
Canad& 309 tomn en 1988 y 153 en 1989.

En cuanto al Lejanoc Oriente, Japédn se destaca como un
importante dimportador de pasas, con compras que en 1986
ascendieron a 28.458 ton de sultanina. Se abastecié funda-
mentalmente de EE.UU. (B0%). Cuotas menores les
correspondidé a Australia y Suddfrica con una cifra conjunta
de 4.500 ton. En 1989, importdé 30.268 ton, un tercio fue
provisto por Australia, otro tercio por EE.UU. y un 26% por
Turgufa. Chile participé con sé6lo 333 ton (1,1%).

2.7.3 Perspectivas para la produccién y exportacién de pasas
chilenas

Chile dispone de abundantes excedentes de uva de mesa
de exportacién, que pueden permitir wuna disponibilidad

importante de materia prima para producir pasas. También
hay que considerar que desde hace un tiempo, se observa un
aumento en la demanda mundial a una tasa de 4% anual. Se

agrega a lo anterijor, la cafda que experimenta en 1988 1la
produccidn de pasas en los EE.UU., debido a los altos costos
de la mano de obra y a que existe una mayor demanda de uva
Thompson Seedless por parte de la Hdndustria vinicola
californiana que produce "Wwine c¢ooler"; esta situacién
permitié qqg,Ch11e pudiera introducirse agresivamente en e’
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mercado norteamericano, posicion que se ha sostenido no
obstante la recuperacién de la produccién en el pais del
Norte.

No hay que descartar que los problemas geopolfticos que
afectan a irén y Turqufa (pafses importantes como produc-
tores vy exportadores) pueden favorecer la colocacién de
pasas chilenas en el mercado internacional.

No debemos olvidar que la uva de descarte ha sido
producida c¢on un objetivo bien especifico, cual es la
exportacién para el consumo en fresco, que no es
precisamente Ta materia prima ideal para la produccién de

pasas. Es por ello, que la oferta chilena est& compuesta
principaimente por calibres grandes que tienen menos
demanda; la alternativa para esto serfa promocionar un

producto tipo "snack".

Realmente debemos disefiar una estrategia de mercado, de
tal manera que dependiendo del pafs de destino desarrollemos
la calidad adecuada a los gustos especificos que se
requieran. Por ello, noc s6lo podremos utilizar los
descartes de exportacién sino que si asf lo concluimos, por
la rentabilidad que presente, podremos plantar especialimente
para la exportacién de pasas, logrando tamado., forma y nivel
de azlcar adecuado.

Estd claro que la demanda estsd por calibres pequefios vy
medianos que son los que logran los mejores precios y tanto
m&s en tantc no'se haya dncorporado aditivos quimicos
(anhfdrido sulfuroso) durante el proceso de secado.

Se debe tener en cuenta también gue la uniformidad, mas
que la alta calidad puntual, es un factor indispensable para
el éxito futuro. La uniformidad implica la materia prima vy
también el proceso. Esto significa que frente a materia
prima de calidad uniforme, el procesc debe mantener sus
caracteristicas, sus varijables y sus parametros establecidos
de antemano.

No hay que perder de vista que la pasa a nivel mundial,
en los mercados mas exigentes, debe tener dos
caracteristicas fundamentales, un alto contenido de azucar
Junto a una baja acidez y por otro lado, un tamafic peguefio.

Como se sabe, la naturaleza de la materia prima no
siempre es lz misma vy esto lleva a una diferente manera de
comportarse frente al proceso. Como Jo que se desea es una
uniformidad en los resultados del proceso, entonces se debe
adecuar los parametros del proceso a la naturaleza de la
materia prima, por ejemplo al grosor de su cutfcula, a la
presencia o ausencia de ceras epicuticulares. a su grosor,
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al color de?! producto final. Se debe adecuar el proceso a
Tos resultados deseados v por lo tanto a la materia prima.

Si fuera necesario v conveniente. es posible aumentar
la produccidén nacional de pasas a través de la plantacidon de
vides destinadas ex-profeso a este producto. como se hace en
Tes principales paises productores. En este caso. las
variedades tempranas, come la Flame Seedless, se adecuan
bien para realizar un procese de secado natural al sol
durante los meses de enero vy febrero.

La produccién de pasas de Flame Seedless, tiene dos
ventajas, ta primera es que al no tratarlas c¢on &c¢ido
giberélico, hay una disminucién de costoes de manejo, vy Ja
segunda, es que se puede lograr un calibre pequefio y medio,
tal como Jo demanda Europa.

2.7.4 Aspectos tecnolégicos en la produccién de pasas

Basicamente, la uva puede ser transformada en pasa, a
través de tres técnicas de secado: al sol, a la sombra y en
forma artificial.

Fn  lineas generales, la 1inea de fiujo gue se sigue

para elaborar las pasas, al sol o en forma artificial, esta
descrita en la Figura 1. La obtencidén de las 1lamadas pasas
"rubias", deben tener algunas operaciones adicionales,

respecto de las "morenas” y éstas son el escaldado en una
solucién alcalina v el sulfitadoe. También para las pasas
morenas es conveniente aplicarles ciertos pre-tratamientos
antes de secarlas en forma natural.

Las uvas no pre-tratadas pierden agua lentamente, pues
la capa de cera que las cubre dificulta la migracion del
agua desde el interior del granc. Esta capa de cera es
hidrofébica v esté& constituida por plaquetas firregulares
scbhrepuestas.

3i. de alguna manera se modificara la estructura de esta

capa, de modo que sea mas permeable al paso del agua, se
podrfa acelerar la etapa de secado. Precisamente para este
objetive, es que se emplean ciertos aceites con los que s&

pulveriza o sumerge la uva antes de secarla.

La mayor parte de la pasa gque se comercializa en el
exterior ha sido secada en forma natural, ya sea al sol o a
la scombra. Es por ello que a continuacién se comentars
suscintamente, cémo se procesa en los principaies paises
productores y exportadores, como son Afganistan, Australia.
Grecia y E.U_A.
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”jggglgi n: Utilizan el secado al sol yv a la sombra.

a) Al so]: Ta uva la dejan sobre el suelo o sobre los

techos de las casas.

b) A Ja sombra- la fruta se cuelga y se deja en las
denominadas "casas de sombra" provistas de wventanillas
para asegurar el intercambio de aire humedo interno con
aque’ mas seco externo. EN secado en estas
condiciones, es lento, tardandose unos 30 a 40 dfas.
Las pasas resultantes tienen el caracteristico color
verde clare. A menudo recurren a pre-tratamientos en
frio para acelerar el secado.

a) Al sol: wutilizan un sistema combinado, primero a 1la

sombra, habiendo pulverizado previamente los granos con
Ta emulsién anterior y luego de 14 a 21 dfas al sol.

b) A la sombra: en el caso de las sultaninas, son pre-
tratadas con una emulsién alcalina en frfo. SS9 no es
asi, el tiempo de secado es de 30 a 45 dfas, en lugar
de 8 & 12 dfas.

Grecia:

a) Al sol: esta técnica la usan para una parte de las
corinto negras.

b) A Jla sembra: los racimos de sultanina Jos cuelgan
previa inmersién en una emulsién frfa alcalina: con
este pre-tratamiento el tiempo de secado alcanza a unas

dos semanas.

En la Figura 2 se muestra Tla 1fnea de Tlujo que en
general se utiliza en Grecia, para procesar pasas.

Estadeos Unidos:

a) Al sol: la uva sultanina (23" Brix o més) se seca por
este sistema. Los racimoes se colocan en bastidores de
madera o plastico y se van rotando para que se sequen
en forma uniforme. Se secan hasta 16% de humedad, se
liberan del escobajo, limpian, fumigan y envasan.

Antes de secar, a menudo se sumergen en &lcali para
remover la cera y acelerar el secado.
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b) Artiticial: se utiliza este sistema fundamentalmente
para pasa sultanina rubia (5% del total preoducido) o
"Golden raisins”. Antes de sulfitarlas en una camara,.
se sumergen en solucidédn de NaOH caliente y luego se
secan en un tdnel durante unas 18 horas, hasta alcanzar
15% de humedad residual.

2.7.% Productos a partir de la pasa
A partir de la pasa se pueden obtener varios productos

nuevos que pueden resultar de interés por sus potenciales
aplicaciones tecnolégicas.

3) Pulpa de pasa

Se trataria de una pasta de baja actividad acuosa que
asegure su conservacién durante el almacenamiento, c¢con un
contenido de humedad que facilite su esparcimiento vy su
mane jo. La textura puede ir desde muy suave hasta tener si
se desea una pasta gruesa.

En <¢uanto a sus aplicaciones puede encontrarse en la
elaboracién de productos lacteos (helados, yvoghurts,
gueseos), en confites y snacks (coberturas, Jjaleas, carame-
los, etc.), pastelerfa y productos horneados en general y en
cereales y derivados de éstos (barras de granolas, etc.)

Por su alto contenide en fibra (del orden de 30%),
puede ser de interés como suplemento de ¢iertas dietas.

Se trata de un producto 1Tquidoe, concentrado, de unos
70'Brix, que por su bajo pH y alto contenide en azlcares
puede conservarse un Jlargo tiempo. Sus aplicaciones se
encuentran en los mismos-productos que la pulpa de pasa,
pero aportando otras propiedades tecnolbgicas.

¢) Edulcorante de pasa

Se tratarfa de un Jarabe concentrado o semd -
cencentrade, dncolore e dinodoro, 4aue  podria sustituir
parcial o totalmente al azlcar que tradicionalmente se
emplea en la industria alimentar-ia.

Cada uno de estos productos u otros que podrfan surgir
de la pasa, deben ser ensayados a nivel de Tlaboratoric v
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planta piloto para determinar las condiciones &ptimas de
procesos, rendimientos, vy cuantificar los insumocs y energia
requeridos. Con estos antecedentes se podria evaluar la
factibilidad de producir fndustrialmente los productos
sefia lados.
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¢.8 MERCADU DE LAS EXPORTACIONES DE JUGU Y MUSTO DE UVA

Como se ha sefialado en otros apartados. la produccion
de uva de mesa orientada a la exportacién deja considerables
remanentes en el mercado interno. En la temporada 1989/90
se procesaron alrededor de 20 mil ton para elaborar _uao
concentrado con destino al mercado externoc.

Las plantas concentradoras en general operan sobre la
base de la produccion de jugo de manzana que tiene mejor
precio que el de uva, de modo que habitualmente se procesa
uva en funcién de un pedido interesante. dintercalando su
elaboracién con la manzana, o bien se estabiliza el mosto
"apagandoio” con anhidrido sulfuroso para utilizarlo cuando
sea conveniente. Estas empresas estdn instaladas en la VI v
VII Regiones, guardando relacién con la localizacién de las
plantaciones de manzana verde.

La uva gque se utiliza proviene tanto del descarte de
exportacién en fresco, come de las vides viniferas
varietales (v.gr. Cabernet). En el primer caso se wutilizan
para su consumo directo (previa dilucién) o mezclade con
otros jugos de frutas (como extensor) y también como base de
fermentacién en algunos paises como aporte de color o
dulzor. E1 segundo tipo de concentrade se emplea Unicamente
para elaborar vinos con estas variedades finas.

2.8.1 Antecedentes de mercado de jugos y mostos de uva

Los importadores més importantes de Jugos y mostos de
uva son: Estados Unidos (EUA), Canada, Japén., Colombia,

Venezuela, Perld y Jlos pafses de la Comunidad Econémica
Europea.

En el caso del comercio exterior de Jjugo de uva. la CEE
pasa de importadora a exportadora neta sélo durante 1986 vy
1987 al considerar el perfodo 1983-1989. En efecto. como se
observa en el Cuadro 1, en 1983 las importaciones superan a
las exportaciones en 3.653 ton vy va en 1986. la situacién se
revierte., siendo las exportaciones netas 16.352 ton v en
1887. éstas crecen en 645% respecto al afio anterdior,
ubicandose en 121.806 ton. 3in embarge. en 1988 nuevamente
las importaciornes superan a las exportaciones en 28.018 ton.
subiendo abruptamente a 103.615 ton en 1989.
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Cuadro 1

CEE. Comercio exterior intra y extra comunitario de
jugo de uva. (cifras en toneladas)

Exportaciones

Importaciones Comercio Neto

Aro (Exp—Imp)
1983 130.802 134.4355 ~-3.653
1384 163,129 168.827 -5.698
1983 164,488 171.322 -6£.834
19846 161.043 144,671 16.352
1987 274.660 152.854 121.806
17988 158.317 186. 335 -28.018
1989 210.166 313.781 -103.4615
Dado que en el comercio exterior de la CEE, se entre-
" cruzan dos flujos: comercio intra y extra comunitario, el

andlisis relevante para evaluar las posibilidades de
en este mercado, s el comercio extra-comunitario. Con este
objeto se analiza el Cuadro 2 gue describe la evolucidn de
las exportaciones, importaciones y del comercio neto.

Chile

Como mercado importador la Comunidad Europea presentd
un comercio neto negativo en 1983 y 19B% de 1.260 ton y 632
ton respectivamente. A pesar de ello, los volumenes gque se
transan pueden ser suficientemente atractivos para Chile en
la perspectiva de participar en este mercado.

La fase expansiva a partir de 1985 en las exportaciones
extra-comunitarias de jugo de uva se mantiene practicamene
hasta 1989 con un incremento anual del 8,2%.

lLas importaciones extra-comunitarias durante la serie
1983-87 caen a una tasa anual de -8,3%; sin embargo, al
considerar el periodo completo 1983-8B%9, la tasa de variacion
anual es de 22,74, fundamentada en el veoclumen importado de
casi 30.000 ton.

De todo el andlisis anterior se desprende que habrian
dos. posibilidades no excluyentes para Chile. Por un lado,
exportar a la CEE vy por otro, competir con ellos en los
mercados donde colocan este producto.

Por esta razoén, sera interesante senalar los
principales paises proveedores extra—-comunitarios de la CEE.
En Latinoamérica, Argentina les exportdé en 1989, 22.833 ton,
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que corresponde al 756,2% de la demanda, en tanto que Chile
escasamente 21 ton. £l resto fue provisto por Israel,
Japdén, Sudafrica, Turguia, Polonia, etc.

A diferencia de las importacicnes, en el destino de las
exportaciones extra-comunitarias no es posible destacar
algin pais importante. En efecto, en 1989 las ventas
alcanzan a mas de 40 paises, entre los cuales se puede citar
Taiwan, Suiza, Canadd, Guadalupe, Arabia Saudita, Singapur,
Venezuela, etc.

Cuadro 2

CCeE. Comercio extra—-comunitario de jugo de uva
(cifras en tonsladas)

ARD Exportaciones Importaciones Comercio Neto
{(Exp—1Imp)
1983 21.437 15.703 S5.734
1784 18.241 : 13.275 4,966
1985 17.300 1B8.560 -1.260
1986 29.100 12.985 16.115
1987 31.819 G.426 22.393
1988 29.292 12.215 16.377
1989 29.334 29.966 -632

Tasa de varia-
cidn anual 8, 2% 22,7%

Respecto del continente americano, Canada vy Venezuela
son importadores netos. Para el primevro, sus principales
proveedores son Estados Unidos, Espafa y Australia, en tanto
gue para el segundo son Espafa y Argentina.

Argentina vy Brasil aparecen como los principales
proveedores de jugos y mostos en América Latina. Brasil
coloca sus productos principalmente en Suecia, Estades
Unidos vy Japoén. Argentina lo hace en Holanda, Espana,
Dinamarca, Alemania, Venezuela, Japén, Canadd y Estados
Unidos.

£s importante especificar gue los Estados Unidos vy
Brasil exportan jugos concentrados oe uva Concord, mientras
que los otros paises exportan jugos de uvas viniferas que
tienen un precio menor a las primeras (Argentina esta
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emnezangdo a elaborar partidas peguenas de Concord). Espara
Y Argentina estan consideradozs entre los principales
exportadores de mostos concentrados, con volumenes del orden
gde las 14.000 y 30.000 toneladas anuales respectivamente.
Francia exporta 380.000 HL de ijugos, de los 700.000 HL que
produce al afo. .

Para Chile el mercado potencial debe estar representado
por Estados Unidos, Canada, Japén v por aguellas zonas ocue
pudieran presentar perspectivas interesantes como scn  los
paises arabes y los paises de alto indice ode desarrollo del
Extremc Oriente, como Corea del Sur, Taiwan o Hong-Kong.

Los Estados Unidos importan jugos de densidad natural,
concentrado/congelado y concentrado sin congelar. Canadéd vy
Japén han aumentado sus imporiacignes de jugo concentrado
sin congelar. Es asi gue se puede indicar gue Chile aparece
como proveedar de log mercados canadienses, wvenezolano,
ecuatoriano, Jjaponés, sueco vy de leos Estados Unidos.

Chile presenta algunas ventajas camparativas
importantes frente a paises competidores del Hemisferio Sur,
como son Argentina y Suddfrica, ya gue en estos paises no
existen desechos de uva provenientes de la exportacidn, ge
la magnitud de los gue tiene Chile. Hay que advertir gue
los grandes volumenes que estd exportando Argentina se estéan
vendiendo a un precio infimo de casi US% &400/ton, mosto de
variedades viniferas.

Las exportaciones de mostos concentrados hechas por el
pais se pueden observar en el Cuadro 3. En &l se encuentra
una tendencia al aumento de lcs volumenes exportadeos, debido
principalmente a la disponibilidad cada vez mas grande de
materia prima y a wuna capacidad mayor de equipos de
concentracidon en el pais, principalmente a través de las
plantas de Jjugos de manzana. Obsérvese gue desde el afko
1983 a 19846 los volumenes exportados aumentaron en un 300%,
en tanto el valor FOB, crecid en un 600%. Debide al alto
precio cde la materia prima durante 1987, las exportaciones
sufrieron una deprecidén impartante alcanzando s6lo un
volumen de &9%.066 kg. Es peor elio gue an 1988 a 1990, la
gituacidn wvuelve a su tendencia inicial, pues el precic de
los excedentes de uva han bajado considerablemente.
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Cuadrao 3

Exportacion nacional de mosto concentrado

ARo ' Volumen Valor FOB Frecio praom./kg
(kg) (USs) (US%)
1980 116.136 242,705 1,45
1981 242,188 367,646 1,32
1982 136.596 195.377 1,14
1983 407 .893 225.067 G,50
1784 396.370 305,171 0,60
1985 726,458 466.470 0,70
1986 1.612.783 1.363.244 1,03
1987 £29.060 751.233 1,08
1989 1.768.632 1.389.481 1,27
1990 (estim.} 2.600.000 1.700.000 i,53

£ Cuadro 4 pone de manifiesto el destino gue tuvieron
en 1989 nuestras expartaciones de jugo de uva.
Latinoamérica vy E.U.A. son receptores del 694 del volumen
exportado.

El valor FOB de dichas exportaciones nos indica que es
posible conseqgulyr mejores condicicnes en los paises
latinoamericannos vy con 2llo una mayor rentabilidad, ya gque
el wvalor unitarigo logrado para Latinoamérica seria de USs
0,81, mientras que para USA de sdé6lo USE 0,66,
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Cuadro 4

Destinc de las exportaciones de jugo de uva (1989)

Mostos de uva, jugos Mosto de uva parcial-

concentrados de uva mente apagado
Regidn

Cantigad Valor FOB Cantidad Valor FOB

(KN (USs) (KN) (uss)

Latinoamarica 609.806,0 495.000,0 121.283,0 103.352,0
Usa 609.407,0 403.355,2 - -
Europa Occid. 64.48%9,0 49.000,0 30.300,0 25.000,0
Paises Asiat. 275.971,0 267.000,0 51.098,36 82.373,0
Otros 20B.979,6 175.125,96 346.120,0 33.347,8
TOTAL 1.76B.6532,6 1.389.48B1,16 238,801,546 244,272,8

De acuerdo a sondeos de mercado recientes se ha podido
observar clerto interés en mosto concentrado tipo “virgen',
exento de anhidrido sulfuroso. Tanto Brasil como Argentina
2stdn haciendo esfuerzos por producirlo y exportarlo, ya gue
el precio que se transa es superior. Chile, a diferencia de
estos vy otros paises, tienme sus plantas concentradoras

procesando fundamentalmente manzana. Como la epoca de
produccidén de ésta coincide précticamente con ia de la uva,
de esta ultima se extrae el mosto gue se mantiene "“"apagado"
o estabilizado cocn anhidrido sulfurosao. Ello obliga a

desulfitarlo antes de su concentracidn. Esta operacidn deja
residuns de ese compuesto gquimico.

Por la razdén antes seralada, s conveniente investigar
un proceso 2n el que se logre estabilizar 2] mosto de wuva
sin emplear (o al menos en concentraciones muy rveducidas)
aquel compuesto.

Frente a la diversidacd y abundancia de materia prima
que dispone Chile, también es posible preparar mezclas de
jugos de diferentes variedades para lograr detevminar
efectos organolépticos (color, aroma, sabor!). fsi, por
ejemplo, la cepa "pais" que =2stad poco pigmentada podria
mezclarse con otvras variedades de colores mas Iintensos vy
me jorayr su apariencia, tanto si el pais comprador la destina
al consumo como bebida o si la emplea para +ermentarlia vy
transformaria en vino.
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2.8.2 Aspectos tecnoidaicos v de calidad en la produccién
de Jugo de uva

Entre los factores mas importantes gque condicionan la
calidad del Jjugo de uva pueden sefalarse la materia prima.
las condiciones de extraccién, la técnica de conservacion v
las condiciones de almacenamiento.

Aungue se disponga de técnicas de elaboracion %
conservacion muy perfeccionadas. es evidente aque no se
podrén obtener productos de calidad si no se utiliza una
materia prima adecuada. Aparte de una exigente condicioén
sanitaria de la fruta, dos son los factores principaies a
considerar a este respecto: las caracteristicas varietales
y el estado de madurez mas apropiado.

No todas las variedades de uva resultan adecuadas para
la obtencién de Jjugo, ni son necesariamente mas aptas para
la obtencién de vinos de calidad. Freferencias locales
Juegan un papel importante: as{, por ejemplo. la variedad de
uva Concord no resulta apropiada para obtener buenos vinos,
pero su Jjugo es el que goza de 1a mejor aceptacién por parte
de Tlos consumidores en EE.UU., Canadd y Japdén; en cambio,
las peculiares caracteristicas sensoriales de éste no gustan
a los europeos. Por otra parte, es fundamental que e]
estado de madurez de la fruta sea apropiado para que en e
Jugo exista wuna armonia entre el azicar vy la acidez
{(*Brix/g 3S04H2%). Un sabor agridulce equilibrado puede
incluso ser mas importante que el factor varietal a la hora
de valorar la aceptacién organoléptica de un Jugo.

Tanto el equipo como las condiciones de trabajo (pre-
tratamientos, presién, etc.) a que se somete la fruta en el
procoeso de extraccién, influyven en el rendimiento v en el
aporte de componentes de los diferentes tejidos al jugo v,
en definitiva, en las caracteristicas fisicas, quimicas v
sensoriales del mismo.

E1 Jugo de uva suele extraerse con prensas continuas.
previa eliminacién del escobajo. En cualquier casoc, es
recomendable no recurrir a presiones elevadas con el fin de
obtener los denominados Jugos "flor", con bajo contenido de
componentes de la piel v de las semillas.

En el caso de los jugos tintos. el color es un atributo
de calidad de primer orden porgue Jos pigmentos
antocianicos, ademés de ser responsables del tipico color
rojo-violédceo de estos jugos. afectan sensiblemente a sus
caracteristicas gustativas, intervienen en las modificacio-
nes gue experimentan en el almacenamiento v contribuyen a
sus efectos fisiolbégicos. Por esios motives, la obtencién
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de Jjugos tintos. adecuadamente pigmentados deben ser ob jeto
de una particular atencion por la industria.

Cuando se elabora jugo de uva blanca. se debe prevenir
la oxidacion de’l mosto, es decir el fendémeno de
pardeamiento,. va sea mediante un tratamiento térmico y/o por
la adicién de anhfdrido sulfurose. Estas operaciones tienen
como ob jetive entonces, dnactivar las enzimas responsables
del cambio de color y destruir la mayor parte de la carga
microbiana que pueda alterar al mosto, al menos mientras
continua el resto de las operaciones de elaboracion.

Una vez que el mosto ha sido extrafde vy estabilizado
transitoriamente, no esta en condiciones para .su envasado
imediato: es necesaric someterloc a unos tratamientos,
principalmente de clarificacién y destartarizacién antes de
envasado. En el primer caso, 1o que se persigue es la
disminucioén del enturbiamiento debido a la presencia de
protetfnas, pectinas y tanines, entre otros, de tal manera
que el producto quede translidcido. Existen varias vias para
lograr Tla clarificacién, una de ellas es la enzim&tica v
para ello se recurre a preparados de enzimas pectolfiticas
que suelen contener pectinesterasas v poligalacturonasas,
que tienen por misién destruir la red tridimensional de
pectina, que sostiene la pulpa, para que ésta decante.

E1 mosto recién obtenideo, estd scobresaturacdo de
bitartrato potasico, el que al encontrarse en esta situacién
de metaestabilidad, puede precipitar durante su almacena-
miento y tante mé&s ré&pido, en cuanto 1la temperatura
ambiental sea mas baja, de manera que se procede a provocar
"ex-profeso” este fenémeno de la industria, evitando asi,

que el consumidor lo perciba como la formacién de un
precipitado en el envase.

En cuanto a la conservacién, la practica mas
generaiizada consiste en almacenar grandes volimenes de
Jugo, a lo largo de la época de cosecha, en forma de

semielaborados bajo condiciones gque lo protejan contra las
alteraciones enzimaticas. microbianas vy quimicas. para
posteriormente, proceder gradualmente a su e laboracion
final. As1 pues, debemos distinguir dos modalidades de
conservacion distintas que, asimismo., requieren tecnclogias
bien diferenciadas, la preconservacién masiva y el

"acondicionamiento ern  pequefos envases con destino al
consumidor. En este dltimo caso, el jugo suele conservarse
por tratamiento térmico y envasado caliente o en frio
{envasado aséptico), para Jlo que se dispone de una
tecnoleogia bien desarroilada.

Para cada uno de los métodos de conservacién del juago
de uva semielaborado, existe una o mas tecnologfas para
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concluir su elaboracion siendo la eleccién de ésta. a menudo
dependiente del producte final. A este respecto. 25

conveniente describir o definir Tos productos que se pueden
preparar :

Juges simples: wun producto de esta naturaleza debe caracte-
rizarse por su alta caiidad vy una vida larga suficiente como
para permitir su comercializacién sin problemas. Entre Jos
factores de calidad mas importantes se tiene, el color
(especialmente para wvariedades tintas), el aroma y el sabor
agridulce, debidamente equilibrado v ajustade. Pueden ser
clasificados por variedad y también pueden expenderse
gasificados con anhvidrideo carbénico.

Jugos concentrados: este producto. convenientemente diluido
debe dar lugar a un jugo de alta calidad. Pueden ser
clasificados por wvariedad y estar con ¢ sin aroma.

Mosto concentrado: este producto tiene variados usos, -entre
ellos a la industria enolégica-, aungue normalmente por
simple dilucién no produce un jugo de buena calidad
sensorial, especialmente debide al fuerte desequtilibrio
duilzeor/acidez v a un color Hrregular. Pueden ser
clasificados por variedades.

Jugo "cur-back": se obtiene después de mezclar jugo concen-
trado (68‘Brix) con uno simplie, para obtener una mezcla de
35-50"Brix. Se mantiene congelado, con el sabor y aroma

tipico; ocupa menos volumen.

Los Jugos y mostos producidos pueden envasarse de
diversas maneras. En frascos y/o tarros como Jugo simple o
mezclado con otros jugos. As{, el Jjugo de uva blanca se
puede empiear como extensor en Jugos de naranja, pomelo,
pifia, etc. y los Jjugos de uva tinta en mezcla con jugos de
furtilla, frambuesa, etc.

Otra alternativa puede ser concentrarlo a 34'Brix,
agregar le azlcar y acido citrico para llevarlo a 48°Brix.
Se envasa v congela a -18°'C vy se vende como Jugo concentrado
azucarado. También se elabora Jjuge concentrade a 72°Brix,
el aue por su altta concentracién no requiere de congelacion
o tratamiento térmico para su conservacion.

Una aplicacién interesante también se encuentra en Jla
elaboracion de mostos concentrados desnaturalizados
(incolores e inodoros) o azucar de uva, tos que se utilizan
como edulcorantes. Se pueden usar en la fabricacién de
bebidas, conservas de fruta. Ademas cabe ia posibilidad de
emp lear los meoestos concentrados como  enriguecedores o)
edulcorantes en la elaboracién de vinos semisecos v

generosos, o bien corregir el contenido +inicial de azlcar en
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mestos simples que no alicanzan el arado alcohélico deseab le,
como ocurre en paises en donde la legislacidén prohibe el uso

c¢e otro tipo de azucares que no sen los propios aportades
por 1a uva.
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2.9 ANEXOS

2.9.7 Utilizacién de la cepa Pais para productos no alcohd-

Ticos

la uva pais por su naturaleza puede destinarse para Jla

obtencidén de productos analcohdlicos. La pasa esta
descartada pues las preferencias de Tlos consumidores estan
orientadas hacia aquelia desprovista de semillas. Sin
embarao, Jla produccién de mosto concentrado puede ser

interesante, va sea para comercializarlo como tal ¢ mezclado
con Jugos de otras variedades de uva o de otras frutas.

Recientemente se ha puesto en marcha una planta
agroindustrial en la VII Regién financiada por la CORFO vy
una cooperativa vitivinicola para producir precisamente
mosto concentrado a partir de uva pafs, con una capacidad de
1.200 ton/afio. También planean producir azlcar de uva, es
decir un moste de uva decolorado, desaromatizado %
concentrado con destino a la industria alimentariia.

2.9.2 Europa Occidental. Situacién del sector viticola

Cabe recordar que en Europa desde hace varios afos
también se ha estado viviendo una aguda crisis vitivinficola,
que se explica por una parte por la sobreproduccién que ha
habido vy, por otra, a la disminucién del consumo del wvino.
Problemas relacionados <¢on desechos de uva de mesa de
exportacién no Jos tienen.

La Comunidad Europea redujo en 1986 los precios de
garantia para el vino de mesa, con el fin de desincentivar
la produccién y lograr disminuir el crecimiento de los

"stocks", que forman ya excedentes de unos 5.000 millones de
litros anuales, cuya Uunica salida es la destilacién en
alcohol. Una salida que cada vez preocupa més a las

autoridades comunitarias, que optaron por la misma hace unos
afios .

ET1 problema radica en que los excedentes de alcohol no
tienen salida industrial por ahora, pueste gue la +industria
guimica eureopea requiere con preferencia alcohol de
sintesis que se adapta mejor a sus necesidades, que e
alcohol vinico. En este sentido, la polftica comunitaria
apunta a tratar de incentivar al viticultor a reducir su
producciébn vy asf disminuir las destilacicnes v los niveles
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de los precios de intervencidén, hasta alcanzar un puntoc en
que 1legue a compensar la prima por abandono del vifAedo.

Para tener una idea de la magnitud del bproblema. hay
que sefialar que el volumen de destilacién de la temporada
anterior fue de unos 5.000 millones de litros anuales. que

correspondieron a casi la cuarta parte de la produccién
tota1l de vine de la Comunidad, & un 35% de la misma si no
incluimos el wvino bajo denominacién de origen, que no
planiea problemas comerciales. Sin embargo, esta situacién
podria agravarse cuando en los préximos afds los excedentes
aumenten en virtud de la progresiva integracién de Espafia v
Portugal en la politica comunitaria agricola comin, con una
produccién que en muchos casos se superpone a la de los
demids paises miembros.

Segun lo establecido en el Acuerdo de Dublin, para la
temporada 1987/88 Jos pafses miembros de la CEE debfan
destilar obligatoriamente sus excedentes de vino, f9jéndoles
a Jlos principales pafses productores las mayores cuotas.
Asf, a Espafia e correspondié 1.000 millones de 1litros, a
Italia 1.500 y a Francia 900.

Ante la gravedad de esta situacién, Espafia en 1987 puso
en marcha la aplicacién del reglamento 458 sobre vifedos.
Bajo esta ordenanza se conceden ayudas y subvenciones para
el replantado de cepas (sustitucién de variedades,
renovacién de cepas viejas por nuevas, etc.), pagéndose
alrededor de 3.600 délares por hectérea reestructurada, con
un total de mé&s de 20 millones de délares. Esta medida no
ha sido suficiente.

En el contexto europeo ~como lo informé la prensa
espafiola a fines de marzo de 1988~ Espafia, Francia e Italia

segufan resistiéndose a Jla dréstica reduccion del
presupuesto vinfcola de la CEE propuesto por su 6rgano
e jecutivo gque, ademds de disminuir el precio de 1a

destilacién obligatoria, desea fomentar el arrangue de
vifiedos mediante la concesidén de primas.

Los ministros de Agricultura de los "doce" se reunieron
para iniciar a fines de febrero, la discusién de ese tema e
intercambiar puntos de vista sobre la proposicién de la CEE
de congelar Tlos precios agricolas para la préxima temporada
y rebajar incluso los ofrecidos para el trige duroc vy el
tabaco.

lLa dinformacién disponibie sefiala que la produccién
de vino de mesa de la presente temporada se podria
estimar en Jlos ‘“doce", en 15.000 millones de 1litros,
en que la de calidad serfa de unos 5.000 millones. Sin
embargo, el consumo apenas rebasa los dos tercios vy el
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excedente le costaria a la CEE wunos 1.900 millones de
délares dedicados en su mayoria a pagar la destilacién
obligatoria.

Hasta ahora Bruselas le pagaba al viticulter, por la
cuarta parte de excedentes destilado, la mitad del precio
teérico al que deberia estar en el mercado v por el resto
tan sélc el 40%. La reforma gue se propone consiste en
rebajar de un 10 a 25% aquella cantdidad adquirida a mitad de
precio y el remanente que puenden ser unos 4.500 millones de
litros, un porcentaje que gisminuya paulatinamente del
actual 40%, hasta desaparecer en 1991. FE1 precio de compra
medio de cada litro destilado dentro de tres afos serfa e
15% inferior al del mercado.

La otra fase de 1a propuesta disgusts mas a Espafia que
a Francia e Italia, porque prevé otorgar primas de 1.250 a
2.500 d&élares por hectarea de vifedos arrancados y se teme
que asv1 pueda acentuarse la desertizacién de La Mancha y de
Extremadura.

Derivada de esta crisis vitivinicola que viene
acaeciendo desde principios de esta década en Europa, es que
el Parlamento Europeo decidié tomar cartas adicionales en
este asunto. Es asvT como, se abandomna la préactica de
chaptalizacidén (adicién de sacarosa o azucar comin}) para
comercializar come vino aquellos mostos provenientes de uva
de zonas donde por razones climdticas no pueden tener un
contenido de sélidos solubles suficientes, como para que por
fermentacioén den ordigen a vino, con el grade alcohélico
mfnimo que exige la reglamentacién vigente. Para encontrar
una aplicacién a JTos enormes excedentes de vino se sustituyéd
la chaptalizacién por mosto concentrado, evitando as{
introducir productos exégenos, como el aztcar de remolacha

al wvino. De esta manera, no sélo no se dncrementarsd el
volumen, sino por el contrario, descenderfa v as{ darie
salida comercial al moste. Sin embargo, los wvinos de

calidad de esta manera tendrfanm una modificacién de sUs
caracterfsticas cualitativas intrfinsecas, por Jo que el
moste concentrado debié ser purificado, adoptando €1 nombre
de "azlcar de uva".

Es asi como el uso de azucar de uva para enriguecer
mostes es apovado por el Parlamento Europeo y por varios
gobiernos. especialmente de Italia y Francia, auienes han
invert-ido importantes partidas presupuestarias para
investigar la tecnologfa mas apropiada para producir azicar
de uva © mosto concentrado rectificado, todo esto en wvirtud
de los reglamentos N* 253/80 y 453/80, gue autoriza a Jleos
estados miembros, la elaboracién y empleo de este producto.
Es as1 como transcurrido un tiempo, a fines de 1987 se
inauguraron en Francia (Hérault) las dinstalacicnes que e
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permitiran etevar la produccién de azdcar de uva a 150 mi]l
toneladas a1 afio, contra 45 mil en 1986 v 2 mil en 1983.

Esta iniciativa le sigue a un fenémeno similar observado en
Italia.

Cabe destacar que Espafia, que ingresé a la CEE en 1986.
no ha auterizado el enriquecimientce de sus mostos con azlcar
de uva, por cuanto su c¢lima es suficientemente benigno como
para conseguir altas concentraciones de sé6lidos solubles en

la uva. Sin embargo, este pafs también esta sufriendo
fuertemente una c¢risis por sobre oferta en el sector
vitivinfcola. A partir de 1986 el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién encargé a centros de
investigacién espaficles, con un presupuesto inicial de 200
mil délares, el estudic de la factibilidad de producir

azucar de uva destinado a las industrias alimentarias.

2.9.3 Argentina. Situacién del Sector Viticola

A fines de abril de 1990, el volumen de Tla cosecha
alcanzada fue de 11.300.000 gquintales, cantidad equiva-
Tente a 8.300.000 hectélitos, 3 millones menos que Jlo

producido en 1a temporada anterior para abastecer el mercado
interno.

Curiosamente, la falta de oferta en la temporada
presente estuve a punte de generar un problema para
abastecer la demanda de sus mercados externos. Incluso, el

Ministerio de Economfa T1lamé a los productores a tomar
conciencia de la real situacién de esta temporada va que las
existencias totales, Tlo elaborado mas el remanente del afo
anterior, apenas alcanzaron para abastecer el mercado
interno. Mas aun, dicho ministeric exhorté a los
productores a no vender el vino a un precio inferior a
Uss 0,10 1 Titro.

Estos planteamientos no deben llevarnos a un error de
apreciacién de la situacién vitivindicola argentina. Lo que
ocurre es que 1a cosecha de 1990 ha side l1a mas baja de las
dos Gltimas décadas, ademés de gque estuvo comprometida Tla
exportacidén de una cantidad importante de mosto concentrado.
En efecto, este afio se han destinade para este 0Oltimo
producto mas de 3 millones de quintales.

Estd claro que el mosto concentrado ha dejado de ser un
producto marginal; de hecho el afio pasado exportaron 30
millones de délares, aunque a un precio bajo. Con el objeto
de seguir la tendencia mundial hacia el consumo de mosto
concentrado practicamente exentc de sulfuroso (agente
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estabilizador), se estédn haciendo serios esfuerzos para
hacerlo va que ademas, tienen mejor precio (se habla de un
50% mé&s).

En cuantec a la uva en fresco, el Ministerio de Economia
de ese pafs, opina que las perspectivas en Jos mercadoes
internacionales son favorables v la tendencia es de mavores
incrementos. E?1 afic pasado las ventas se dup ticaron
respecto del anterior, comercializandose mé&s de un millén de
cajas por mas de 5 millones de délares.

31 bien las condiciones climdticas impidieron llegar a
la cifra de un millén v medio de cajas para la exportacién,
las perspectivas argentinas hacen llegar 2 10 millones de
cajas la produccién dentro de 4 6 5 afes, lo gue equivaldris
segln el pafs trasandino, & un ingreso para la provincia de
Mendoza de 50 a 68 millones de délares. '

Argentina, pafs que hasta hace poco no se caracterizaba
por el fomento a las polfticas de exportacién expansivas,
hoy en dfa estd cambiando de mentalidad. Es as{ como, Tla
industria del vine y del mostic concentrade no escapa a este
contexto. En efecto, el Ministerio de Economia tiene
registradas 75 firmas exportadeoras de vino {(operando algunas
solamente adn) y 16 de mostoc concentradeo, To gque evidencia
el impulso y entusiasmo que existe en ese pais para utilizar
1a produccién viticola orientandola hacia el mercado
externo.

No obstante lo anteriormente expresado. es conveniente
sefialar e insistir que Argentina, al igual que otros paises
(entre ellos Chile), ha venideo scportando una aguda crisis
en el sector vitivinficola. Es asi como el gobierno ha

legislado para promover un cambio estructural en la
viticultura nacional, orientado a 1a diversificacién de Tlos
usos de la uva. Por otro lado, indica aque es necesario
auspiciar y fomentar un reordenamiento viticola destinade al
cultive de variedades de uva de mesa, pasas v aquellos
cepajes finos a fin de dncentivar e dncrementar las
expartaciones vy aumentar el nivel cualitative de la
produccidén vinica. Asimismo, a través de sendas Resolucio-
nes Tlegan en noviembre de 1989 a establecer el

resarcimiento por la conversién y/o erradicacidén de vifiedos
con todo el sistema operativo para hacerlo, con montos,
plazos, etec.

En wvista de la gravedad del problema wviticola, en
Argentina a traveés de la Ley N° 23550 se promueve un cambio
estructural en la viticultura nacional, orientade a la
diversificacién de Jos wusos de la uva. Mas aun,
consideraron necesario auspiciar Y fomentar un
recordenamiento vitfcola destinade al cultive de variedades
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de wuva de mesa, pasas v aquellos cepajes finos a fin de
incentivar e Hdncrementar las exportacicnes y aumentar el
nivel cualitativo de la produccién vinica. Para esto, en
virtud de ia Resolucién N* 87 del Ministerio de FEconomia,
establecen los montes a resarcir, sistemas y prioridades
para erradicacién y/o conversidétn de vifedos.

E1l Ministerio de Economia para aplicar esta Resolucién,
a través de la Resclucidén N* 82 define los términos:
reimplantacién e injertacién. ET1 primeroc se aplicard cuando
se erradica un vifiado vy se implanta nuevamente con vid en la
misma propiedad sin que ello implique aumento de superficie,
con respecto @ lo declarado para ese vifiedo en el "Y Censo
Vitfcola Nacional". Se aplica el término dnjertacién cuando
se realiza el cambio varietal del vifiedoe. En ambos casos,
el material de propagacién que se utilice debe provenir de

viveros inscritos en el Instituto Nacional de
Vitivinicultura y/o parcelas de material debidamente
acreditados y/o autorizados por este organismo. Si proviene
del extran jero, deberd contar con los certificados

fitosanitardios yv de autenticidad varietal.

Entienden por conversién a la transformacién wvarietal
del vifedo, ya sea por 1injertacién o reimplantacién. En una
primera etapa sélo resarcirdn por conversién a aquellos
vifiedoes implantados con variedades criollas, cerezas vy/o
variedades de uvas comunes para vinos de mesa. En la misma
Resolucion N° 87 establecen gue el monte a resarcir por
erradicacién y/o conversidén de vifiedos, seréd el wvalor en
Asutrales del promedio de las dos Gltimas cosechas
traducidas en litros de vino blance escurrido a razén de 40
1itros de vino por cada 100 kg de uva.

Los montos de resarcimientoe serd&n equivalentes al
producido en vino segidn el siguiente detalle:

- por erradicacion, media cosecha

- por erradicacién y reemplazo por cultivos permanen-
tes, una y media cosecha

- por dnjertacién, una y media cosecha

- por reimplantacidn, dos cosechas

E1 vifiedo para el cual un agricultor puede solicitar
resarcimiento por finjertacién debe tener un rendimiento no
inferior a 15.000 kg por ha y por afio de sus dos Gltimas
cosechas. La antigledad del vifiedo deberd ser inferior a 20
afics . También dan prioridad en el resarcimiento por
reimplantacién a aquellos viAedos cuyas dos Gltimas cosechas
fueron supericores a 10.000 kg/ha vy por afo.
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ET 1interés de los agricultores en acodgerse a estas
Resoluciones ya sea para injertar, reimplantar o arrancar se
ha manifestade a 1través de la presentacion de 400
solicitudes en un perfodo menor a un afo. Hay guienes
piensan- que esta tendencia continuard teniendoc en cuenta que
cerca del 20% de Tlos vifiedos de Mendoza estan practicamente
abandonados.

2.9.4 Beb-ida refrescante. Vino desalcoholizado

Por eliminacién total o parcial del alcohol etflico del
vino se puede obtener una bebida refrescante destinada a
consumidores que por diferentes motivos no beben productos
alcohélicos, ya sea por prescripeidén médica o simplemente
porque no les agrada 1o suficiente o porque en un finstante
determinado no es posible beber alcochol.

Existen varias vias para eliminar el alcohol v obtener
esta bebida refrescante, entre ellas tenemos los
procedimientos térmicos vy el uso de membranas.

La desalcoholizacién de wvinos elaborados wtilizando
tratamientes térmicos se fundamenta en la eliminacién del
alcohol de fermentacién mediante el empleo de evaporadores vy
de columnas de destilacién o rectificacién. La temperatura
del proceso debe ser tal que no afecte desfavorablemente la
calidad del producte. E1 proceso, entonces, debe evitar
alteraciones en el sabor y pérdidas en Tlos componentes
volatiles.

Con la evaporacién, empleando por ejemplo, evaporadores
del +tipo alto/corto, se somete al producte a wuna alia
temperatura durante un corto perfodo de tiempo.

Por otra parte, con la evaporacién se eliminan, Junto
al alcohol, los constituyventes aromaticos, por 1o gue éstos
deben separarse selectivamente por conveniente fracciona-
miento o rectificacién vy restituirlos a la bebida
posteriormente.

Existen wvariados tipos de evaporadores que han stido
ensayados con éxito, entre ellos estd el de tipe centrifugo
de peifcula, ultra-rapide. E1 vino diluide o no, forma una
capa de s6lo 0,1 mm de espesor. E1-tiempo de permanencia
del vino en el equipo es de 0,5 segundos. Para evitar el
dafic térmico en el vino base se trabaja en condiciones de
alto wvacfo. La bebida final se puede obtener mezclando el
producto desalcoheolizado obtenide con vine inicial o bien
con  Jjugo de uva concentradeo, C0Z (anhidrido carbénice) vy
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acidec cTtrico. La fraccién aromética podria separarse del
alcohol en una columna recuperadora de aromas. Un equipo de
esta naturaleza estd disponible en el Departamento de
Agroindustria de la Universidad de Chile.

E1l uso de membranas tiene por objeto eliminar en forma
selectiva algdn componente de un fluido liquido. En los
Ultimos afics se han desarrollade variadas +técnicas de
membranas en el campo de la enologfa vy de los Jjugos de
frutas, tales como Tla microfiltracion (MF ), Ta
ultrafiltracién (UF) y, sobre todo, la osmosis inversa (RO).

Desde el punto de vista que nos interesa, el emplec de
la RO se ha introducido como un procedimiento para obterner
bebidas fermentadas sin alcohol, especialmente cerveza vy
sidra. En el caso del wvino se han descrito varios
procedimientos, usandoc membranas selectivas. Por ejemplo,
una de ellas podrfa ser permeable solamente al alcohol vy Ta
otra selectiva a la retencién del etanol. ET1 intercambio de
permeatos entre Jlas dos unidades del sistema asegura el
balance de agua y alcohol.

_ E1 principal inconveniente de 7a osmosis inversa es la
elevada proporcién de agua necesaria para la defiltracién
durante el proceso de eliminacién del alcohol. Asv, en e]
casc de la cerveza, el consumo de agua asciende a 2-3 hl/h]
de cerveza y en el caso del vino es de 2 & 3 veces mas alto.

2.9.5 0Otros preoductes no alcohélicos derivados de la uva

Con el objetc de diversificar el uso de la uva se
recomienda fJnvestigar el proceso tecnolégico mas adecuado,
para elaborar:

= Jugos (extracto ‘1fquido) clarificado o turbio de pasa

- pulpa de pasa de diferentes mallas

- edulcorante natural, incoloro e inodoro de pasa

- wvino desalcoholizado

- mosto estabilizado sin el emplec de anmhidrido sulfurcso

La evolucién técnico-econémica para comercializar cada
uno de Tlos productos sefialadeos, dependerd de la tecnologfa
aue se utilice (equipos, insumos, gasto de energfa, tipo de
envase, personal, etc.), canales de comercializaciédn, etc.
En consecuencia, es conveniente realizar antes las
investigaciones necesarias que servirdn de base para el
andlisis de rentabilidad.
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Naturaimente aue 1a produccién de aquellos elaborados

deberan haber estado sostenidos por un estudio de

mercado

que permita predecir las posibilidades de comercializacisén

en el mercado interno y externo gue pudieran tener.



