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11.- RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto se desarrollé a ritmo constante, ajustindose a lo programado y cumpliendo cabalmente los
objetivos planteados en la propuesta.

La metodologia utilizada y los ajustes introducidos al proyecto permitieron producir un vino con uvas
organicas (certificadas), fermentado con levaduras autéctonas y sin la adicién de compuestos quimicos
durante todo el proceso de elaboracion.

El producto final fue el propuesto, un vino organico de calidad y distintivo. El vinculo con productores
vitivinicolas de la zona del Maipo, permitié difundir la investigacion y los resultados obtenidos,
constatando en terreno el impacto del proyecto de innovacion.

Las distintas iniciativas de extension desarrolladas en el transcurso de la propuesta, seminarios, charlas
técnicas, capacitaciones, permitieron realizar transferencia tecnologica a todo nivel generando una

trascendencia de la investigacion idonea a la esperada.
I1.- TEXTO PRINCIPAL

El vino organico chileno es un producto en evolucion y con requerimientos cada vez mas exigentes en fos
mercados nacionales e internacionales. Para que este producto sea competitivo en el dinamico mercado en
que esta inserto, se¢ hace fundamental garantizar su calidad, realzando ademas, sus caracteristicas
organolépticas distintivas.

La competencia en la industria vitivinicola mundial ha conducido a paises como Estados Unidos, Australia
y Nueva Zelanda, ha elaborar agresivas campafias de innovacion cientifico- tecnolégicas con el proposito
de mejorar su posicionamiento en el mercado vitivinicola mundial.

Mejorar la calidad enolégica y las caracteristicas organolépticas distintivas del vino organico elaborado en
la zona de Isla de Maipo, a través de la utilizacion de cepas de levaduras nativas seleccionadas, fue el
objetivo central de la investigacion.

Técnicas moleculares de tltima generacion, como electroforesis en campo pulsado (ECP), reaccion en
cadena de la polimerasa (PCR), analisis del polimorfismo del fragmento de restriccion (RFLP), estudio de!
acido desoxirribonucleié'o (ADN) mitocondrial, permitieron seleccionar cepas de levaduras nativas,
pertenecientes a la familia Saccharomyces cerevisiae.

Las cepas elegidas produjeron las mejores caracteristicas enolégicas y aportaron determinadas

caracteristicas organolépticas que generaron un producto de calidad y distintivo.



1.

Comparacion entre las actividades ejecutadas y las programadas

Objetivo
especifico

NO

Actividad
N°

Descripcion

Fecha de

Inicio

Fecha de

término

Estado

1

1.1

Adaquirir,
implementar y
calibrar equipos de

laboratorio

1172002

01/2003

Actividad realizada

1.2

Obtener levaduras

identificadas

11/2002

01/2003

Actividad realizada

1.3

Seguimiento en
terreno para
asegurar calidad de

mosto experimental

11/2002

03/2004

Actividad realizada

1.4

Preparar de
levaduras para

ensayos

01/2003

05/2003

Actividad realizada

1.5

Fabricar y conservar
mosto organico para

ensayos

02/2003

04/2003

Actividad realizada

Proceso de micro
vinificacion
experimental

controlada

04/2003

09/2003

Actividad realizada

1.7

Determinar de
propiedades

enologicas

10/2003

12/2003

Actividad realizada

1.8

Clasificar levaduras

en base a resultados

12/2003

12/2003

Actividad realizada

2.1

Determinar
parametros

objetivos de calidad

10/2003

12/2003

Actividad realizada




organoléptica

2.2

Determinacion
subjetiva de
caracteristicas
organolépticas

agradables

10/2003

12/2003

Actividad realizada

23

Clasificar levaduras

en base a resultados

10/2003

12/2003

Actividad realizada

3.1

Establecer matriz de
caracteristicas
enologicas y

organolépticas

12/2003

03/2004

Actividad realizada

32

Preparar levadura
para aplicacion

industrial

12/2003

04/2004

Actividad realizada

4.1

Aplicar levaduras

seleccionadas

04/2004

07/2004

Actividad realizada

4.2

Proceso de
vinificacion
experimental

controlada

03/2004

09/2004

Actividad realizada

43

Analisis molecular
para determinar
de predominio de

cepas

12/2004

12/2004

Actividad realizada

4.4

Determinar
parametros

enologicos

10/2004

12/2004

Actividad realizada

4.5

Determinar
parametros
organolépticos

objetivos

10/2004

12/2004

Actividad realizada




4.6

Determinar
parametros
organolépticos

subjetivos

12/2004

12/2004

Actividad realizada

4.7

Ajuste de proceso
para ejecucion
autonoma por parte
de Agricola Isla
Miraflores Limitada

01/2005

03/2005

Actividad realizada

4.8

Seguimiento del
proceso de

gjecucion auténoma

01/2005

03/2005

Actividad realizada

5.1

Recolectar datos
€conomicos
mercado nacional e

internactonal

11/2002

0172005

Actividad realizada

52

Plan de Marketing

03/2004

03/2005

Actividad realizada

53

Investigacion de

Mercado

03/2004

03/2005

Actividad realizada

5.4

Incorporacién de

sellos de calidad

05/2004

0372005

Actividad realizada

5.5

Evaluacion

comercial

02/2005

03/2005

Actividad realizada

6.1

Establecer lazos
comunicacionales
con Organismos
publicos y privados
relacionados con
pequeiios
agricultores de la

Zona

11/2002

12/2002

Actividad realizada

6.2

Focalizacion de

pequeiios

11/2002

12/2003

Actividad realizada




agricultores
vitivinicolas de la

zona

6.3

Capacitar en
agricultura orgdnica
a pequefios

agricultores

06/2003

03/2005

Actividad realizada

6.4

Dias de Campo

06/2003

0372005

Actividad realizada

6.5

Difusion escrita

06/2003

03/2005

Actividad realizada

6.6

Curso de
produccion de uva
organica a pequefios

productores

06/2004

06/2004

Actividad realizada

6.7

Capacitar en
técnicas de
produccion artesanal
de vino organico
para pequenios

agricultores

03/2005

0372005

Actividad realizada




2. Aspectos metodologicos de las actividades desarrolladas:

Objetivo especifico N° 1
Actividad N° 1.1

Adquirir, implementar y calibrar equipos de laboratorio

Las tareas encomendadas al personal técnico enmarcadas y detalladas en el objetivo especifico niimero 1,
actividad nimero 1.1, con fecha de inicio a partir de noviembre de 2002 y término en el mes de enero de
2003, se realizaron, pero con desfase en el tiempo, debido a que los equipos de laboratorio, comprados
directamente por la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA), arribaron a las dependencias de la
Universidad, en fechas distintas a las propuestas inicialmente. No obstante las actividades comprometidas

no se vieron afectadas.

Objetivo especifico N° 1
Actividad N° 1.2

Obtenciéon de levaduras identificadas

Las levaduras a ensayar fueron colectadas a partir de mostos obtenidos de vifiedos en los valles de Isia de
Maipo y Maule (solo utilizadas como testigo) por el grupo de investigacion del Laboratorio de
Biotecnologia y Microbiologia Aplicada, del Centro de Estudios de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(CECTA), de la Universidad de Santiago de Chile (USACH).

Para ello, muestras de mostos de uva variedad Cabernet Sauvignon, en volumen de 500 ml, se¢ dejaron
fermentar en frascos de vidrio de 1 Lt. de capacidad (Boeco, Alemania) a 24 °C por 14-18 dias y alicuotas
de 100 pL fueron sembradas en placas Petri que contenian medio constituido por extracto de levadura al
1%, peptona bacteriologica al 2% vy suplementado con glucosa al 2% (medio YPD) mas 100 pg/mL de
ampicilina. Las colonias resultantes fueron traspasadas individualmente a placas YPD y replicadas
simultineamente en este mismo medio y en un medio constituido por extracto de levadura 4g/1, Hidrolizado
de caseina 5g/1, D-glucosa 50g/l, KH,PO, 0.55g/1, KCL 0.425g/1, CaCl; 0.125g/l, MgSO, 125g/1, FeCl,
0.0025g/1l, MnSO, 0.0025g/1, Verde bromocresol 0.022g/1, Agar-agar 15g/1, pH 5.5+/- 0.2, medio WL-lisina
(Oxoid)

La tdentidad taxonomica de 15 colonias de levaduras aisladas en el valle de Isla de Maipo y que mostraron

un fenotipo igual a Saccharomyces por el método WL/Lisina fue confirmada mediante analisis moleculares



de identificacion genotipica. Para ello se aplico la prueba de restriccion de la region de separadores
internos de transcripcion (ITS) descrita por Esteve-Zarzoso y col., en 1999 con lo cual se evalué la

identidad a nivel de especie, resultando todas ellas pertenecientes a Saccharoniyces cerevisiae.

Ademas, cada aislado fue caracterizado molecularmente mediante analisis de restriccion de su ADN
mitocondrial y por electroforesis de campo pulsado, lo cual permitié tener una identificacion individual de

cada una de las cepas empleadas en las distintas etapas del proyecto.

Junto a las cepas colectadas en el valle de Isla de Maipo, se evaluaron cuatro cepas colectadas en el valle

del Maule y la cepa de levadura usada por Agricola Isla Miraflores Limitada (Tabla 1).

Objetivo especifico N° 1
Actividad 1.3

Seguimiento en terreno para asegurar calidad mosto experimental

Salidas a Terreno

Las actividades en terreno fueron realizadas por tos integrantes del equipo técnico de la investigacion. Las
visitas hechas fueron acordes a las de la propuesta y permitieron cumplir a cabalidad los objetivos de ésta;
trabajo en terreno, reuniones de coordinacion entre los agentes (g¢jecutor y asociado), actividades de
extension, lazos con organismos publicos y privados, visitas a vifias de produccién de vino tradicional y

organico.

Objetivo especifico N° 1.
Actividad N° 1.4

Preparacién de levaduras para ensayos

Las levaduras se evaluaron de acuerdo a sus propiedades enoldgicas, obtenidas de las fermentaciones

dirigidas en mosto organico. Para ello se preparé un pie de cuba con cada una de las levaduras



seleccionadas (Tabla 1). Para ello, se inoculd cada cepa en dos matraces de 250 mL de capacidad con 10

mL de medio YPD y se mantuvieron con agitacion constante a 28 °C por 48 horas. Las células se

recuperaron por centrifugacion y se traspasaron a botellas de vidrio estériles que contenian 200 mL de

mosto organico previamente pasteurizado. Este sistema se dejo fermentar a 26°C por 48 horas y se utilizé

para inocular 2 L de mosto organico.

Al final de la fermentacion, se tomaron muestras y se analizaron los porcentajes de predominio de las cepas

utilizadas a partir de la caracterizacion molecular que se tiene de cada una de ellas,

Tabla 1: Levaduras utilizadas en el estudio’.

Levadura

Origen

C370

Fermivin PDM Saccharomyces cerevisiae
(bayanus) N° 8906. DSM Food Specialties
Oenology S. A. S. Francia.

C017, C090, C0149, C063

Valle del Maule

1239, 148, 150, 152, 153, 155, 157, 158, 159, 160,
165, 166, 167, 169, 170.

Valle del Maipo

' El cédigo corresponde al cepario del Laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia Aplicada del Centro

de Estudios de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CECTA), de la Universidad de Santiago de Chile.
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Figura 1. Obtencién de colonias aisladas. Placas YPD con rayado para la obtencion de colonias

individuales (izquierda) y su posterior cultivo como clon independiente (derecha).




Objetivo Especifico N° 1
Actividad 1.5

Obtencion y conservacion de mosto organico para ensayos

El dia 13 de mayo de 2003, se inicié la cosecha del predio orgénico, de variedad Cabernet. Sauvignon,
denominado “Vifa Chacarero” en Agricola Isla Miraflores Limitada. En esta labor, personal de la vifia y
del equipo técnico separaron el mosto correspondiente para realizar ¢l proceso de microvinificacion
experimental controlada en las dependencias de la USACH. El mosto se traslado en tres estanques de acero

inoxidable de 100 litros de capacidad y éstos fueron almacenados a 4°C.

Condiciones en terreno:

o Clima: Nublado y frio.

o Nivel de aziicar de las uvas: 23° Brix (medido con refractémetro de campo).

Objetivo especifico N° 1
Actividad N° 1.6

Proceso de microvinificacion experimental controlada

El dia jueves 15 de mayo de 2003, se procedio a la inoculacion de las levaduras de experimentacion en ¢l
mosto orgénico. Se realizd una medicion inicial de temperatura del mosto, su concentracion de azicar y su
densidad. Estos arrojaron resultados de 12° C, 22,5° Brix (refractometro termo compensado 20°C), 1,086 g/l

medido con picnémetro ajustado a 20°C.

Las camaras de fermentacion contenian tanto mosto como orujos, emulando una fermentacion de bodega,
para obtener del orujo todas las propiedades organolépticas deseables. Debido a la sedimentacion
acumulada en el fondo de los envases de almacenaje, se procediéo a homogencizar el mosto, para ser

distribuido en las camaras de fermentacion.

Las camaras de fermentacion estan constituidas por matraces de 3 Its. (Boeco, Alemania) taponados y con

tubo de vidrio con un extremo dentro del matraz y el otro en un vaso de ensayo con agua destilada, de tal



modo que ¢l burbujeo producto del CO2 desprendido, sea indicador de fermentacion en proceso. A saber la

siguiente figura:

La variedad usada fue Cabernet Sauvignon, en volumen de 2 litros. Los mostos fueron inoculados con los
respectivos pies de cuba (Actividad 1.4) en volumen de 200 ml. Luego de ponerse a punto el sistema de
fermentacidn, se comenzé desde el dia siguiente (viernes 16 de mayo de 2003) con mediciones diarias de
temperatura y densidad. Los resultados de estas mediciones, se encuentran en los anexos de este informe.
Se entregan como promedios diarios de las tres repeticiones por tratamiento. Las mediciones se realizaron
en horario estandarizado entre las 8 y 12 horas de la mafiana todos los dias en que transcurrié la

fermentacion,

Objetivo especifico N° 1
Actividad N 1.7

Determinacion de propiedades enolégicas
Una vez finalizado el proceso de microvinificacion experimental controlada se dio inicio a la determinacion

de las propiedades enolégicas de cada cepa inoculada, con el objetivo de conocer y comparar sus

propiedades enologicas (AT, AV, GA, SO2).

11



Las evaluaciones nos permitiran conocer si existen diferencias en estos parametros entre las cepas
colectadas en el valle de Isla de Maipo, las del Valle del Maule y la cepa empleada por Agricola Isla

Miraflores Limitada.

Objetivo especifico N° 1
Actividad N° 1.8

Clasificacion de levaduras en base a resultados

Las levaduras se clasificaron en base a los resultados obtenidos de las determinaciones de parametros
enologicos, de parametros objetivos y subjetivos de la calidad organoléptica y del anilisis de predominio
molecular. Los resultados obtenidos se resumen en la matriz de caracteristicas enologicas y organolépticas
que fue clave en el proceso de seleccion de las levaduras nativas empleadas en el proceso de vinificacion

industrial.

Objetivo especifico N° 2
Actividad 2.1

Determinacion de parametros organolépticos objetivos

Actividad 2.2

Determinacion de parametros organolépticos subjetivos

Se procedio a realizar la determinacion de parametros organolépticos objetivos y subjetivos a través de una
evaluacion sensorial de los vinos obtenidos del proceso de microvinificacion experimental controlada y
generados con levaduras nativas ¢ identificadas molecularmente en el Laboratorio de Biotecnologia y

Microbiologia Aplicada del CECTA de Ia Universidad de Santiago de Chile.

La evaluacién sensorial se realizd de acuerdo al siguiente protocolo de evaluacion de aromas para Cabernet

Sauvignon..

12



Tabla 2. Clasificacion de aromas para evaluacion sensorial de vino Cabernet Sauvignon.

CLASIFICACION AROMAS
] Frutos Rojos
2 Grosella
3 Cassis
4 Habano
5 Vainilla
6 Regaliz
7 Canela
8 Chocolate
9 Mentolado
10 Elegante intensos elegantes
11 Indiscriminado
12 Complejo
13 Fresco
14 Vinoso
15 Ajerezado
16 Manzana

El analisis sensorial se efectud en el Laboratorio de Enologia del Departamento de Gestion Agraria, y se

desarrollo como se detalla a continuacién:

Analisis

1. Golpe de nariz sin mover copa.

2. Agitacién suave.

3. Retronasal



Clasificacion

1. Sin olor distintivo.

2. Con olor distintivo.

3. Con inicio de olores distintivos.

Objetivo Especifico N° 3
Actividad 3.2
Preparacion de levaduras para vinificacién experimental controlada

Preparacion de cultivos para “pie de cuba”

Cada una de las levaduras seleccionadas utilizadas para fermentar, se mantenian glicerinadas a -80 °C, se
cultivaron individualmente en 5 mL de medio de cultivo YPD durante 16 horas en un agitador rotatorio a
28 °C. Posteriormente, con un asa estéril se procedid a hacer un agotamtento en placa en YPD para aislar
colonias individuales y éstas se incubaron por 16-20 horas. Una de las colonias asi obtenida, para cada cepa
bajo estudio, se sembro en 10 mL de medio de cultive YPD y se dej6 incubar nuevamente por 48 horas para
finalmente recuperar toda la biomasa por centrifugacion bajo condiciones de esterilidad. Luego de lavar las
células con agua estéril, éstas fueron utilizadas para inocular tres matraces de 1L que contendran 200 mL
de mosto organico previamente pasteurizado a 65°C por 15 minutos. Estos matraces se incubaron a 22°C
hasta alcanzar una concentracién sobre 10° células/mL. Los cultivos asi formados, correspondientes a un
10% del mosto a fermentar, se denominaran “pie de cuba™ y se utilizaron para inocular las fermentaciones

experimentales, quedando éstas con un titulo inicial de 10° células/mL.

Objetivo especifico N° 4
Actividad N° 4.1

Aplicacién de levaduras seleccionadas

Una vez obtenida la biomasa fresca de cada levadura seleccionada, y generado el “pie de cuba”

correspondiente (Actividad 3.2), éstos fueron trasladados a las dependencias de Agricola Isla Miraflores, e



inoculados directamente en cada cuba para dar inicio a la vinificacion experimental controlada (Ver

anexos).

Objetivo especifico N° 4
Actividad N° 4.2

Proceso de vinificacién experimental controlada

» Determinacion de densidad

El proceso de vinificacion se realizé en cubas de acero de 1000 Jitros de capacidad (Gacsinox, Chile) que
contenian mosto de uva organica, variedad Cabernet Sauvignon. Estos fueron inoculados con los
respectivos “pies de cuba” (Actividad 3.2).
Una vez iniciado el proceso de vinificacion se procedio a determinar diariamente {a temperatura y densidad
del mosto (3 mediciones diarias) con el objetivo de controlar cabalmente la fermentacion, desde un tiempo
cero {inicio) hasta el final del proceso.
La densidad se determind como se describe a continuacion:

» Se determinara el peso del picndémetro limpio y completamente seco.

» El picnémetro se llenara con agua destilada hasta el aforo y se pesara.

» Posteriormente el picnémetro se vaciard, se ambientara con el liquido a analizar (mosto). Desde

cada cuba se colectard 10 mL de mosto, bajo el orujo, empleando saca muestra y pipetas estériles.

El picndémetro se completara hasta el aforo y sera masado.

La densidad se determinara: D= v-p
a-p

15



A: Peso del picnémetro con agua.
p: Peso del picndmetro vacio.

V: Peso del picndémetro con mosto.

> Fuentes posibles de error experimental:

» Picndmetro mal lavado y no secado.
» Incorrecta manipulacién del picnometro.

» Temperatura al realizar la determinacion distinta a 20° C.

» Medidas de prevencién:

» Lavado prolijo del picndmetro y posterior secado de éste en la estufa.
» Manipulacion del picndmetro con guantes de latex (libres de polvo).

» Chequeo constante de la temperatura det laboratorio.

» Determinacion de temperatura

La temperatura se obtuvo empleando termdmetros con un rango de determinacion entre — 20°C — 100°C
(Simax, RPC), al momento de colectar la muestra empleada para determinar la densidad y a través del
termometro que posee cada cuba.

El termémetro fue periédicamente calibrado y limpiado.

> Fuentes posibles de error experimental:

» Lectura erronea de la temperatura.

» Posibles errores en la determinacion de la temperatura por estado del termdmetro

16



» Medidas de prevencion:

» Chequeo del estado del termometro de cada cuba.

» Calibracién periddica de los termometros empleados en las determinaciones.

Objetivo Especifico N° 4
Actividad 4.3

Anadlisis molecular para determinacion de predominio de cepas

El grado de implantacion de las cepas inoculadas en los ensayos de fermentacién (vinificacion
experimental controlada) se realizd desde el inicio del proceso, en un estado intermedio y al final de la

fermentacion.

Este analisis nos permitira conocer el porcentaje de predominio de las cepas nativas inoculadas y si entre
ellas existen diferencias, ademas de determinar el predominio de la cepa comercial empleada habitualmente

por la Agricola Isla Miraflores Limitada frente a las levaduras propias del mosto.

Con el objeto de evaluar el grade de implantacion de las cepas inoculadas en los ensayos de fermentacion,
se procedio a tomar 50 mL de mosto fermentado al final del proceso de cada una de las fermentaciones
realizadas. Las levaduras presentes en este vino fueron recuperadas mediante filtracion estéril en filtros de
tamafio de poro de 0,45 pm y el filtro fue incubado a 26 °C hasta la aparicion de colonias. 15 colonias de
cada experimento fueron replicadas en medio YPD y cada una fue caracterizada molecularmente mediante

el andlisis del patrén de restriccion de su ADN mitocondrial (Querol y col., 1992).

Para ello, se procedi6 a obtener ADN total de cada aislado mediante el sistema Wizard Genomic DNA
Purification Kit (Promega, Madison, USA) usando Zymolyase 20T (Seikagaku Corp., Tokio, Japan) para

disolver la pared celular segin instrucciones del fabricante.

Posteriormente, 0.5 a 1 ug de ADN fue tratado con la enzima Hinfl por2 a4 hra 37 °C y el resultado de la

digestion fue analizado mediante electroforesis en gel de agarosa al 3%.

Los patrones obtenidos (Ver Figura 1, seccion resultados) fueron registrados fotograficamente con el

sistema Electrophoresis Documentation and Analysis System DC120 (Kodak, Rochester, USA), y estin



siendo comparados entre si y con los patrones de las cepas inoculadas para determinar el porcentaje de

implantacidn o presencia de la cepa inoculada al final de la fermentacion.

Objetivo especifico N° 4
Actividad N° 4.4

Determinacion de propiedades enolégicas objetivos

Se realizaron determinaciones antes, durante y una vez finalizado la vinificacion experimental controlada.
Se determinaron las propiedades enolégicas de cada cepa inoculada, con el objetivo de conocer y comparar
la evolucion de las propiedades enologicas objetivas y subjetivas obtenidas de cada fermentacion.

Las evaluaciones nos permitirin conocer si existen diferencias en estos parametros entre las cepas

autoctonas del valle de Isla de Maipo y la cepa empleada por Agricola Isla Miraflores Limitada.

La acidez en el vino es un elemento importante en las caracteristicas sensoriales, ésta se debe a conjunto de
icidos fijos y volatiles. Entre estos acidos encontramos a los acidos tartarico, malico y citrico, provenientes
del mosto y a los Acidos lactico, acético y succinico que provienen de la fermentacion. En el vino se pueden
determinar tres tipos de acidez; la acidez real, que corresponde a la concentracidn de protones libres, sin

considerar la naturaleza y concentracion de los acidos libres responsables de estos iones de hidrégeno.
La acidez volatil es el conjunto de acidos grasos de naturaleza acética y que son separados por destilacion y

por ultimo se encuentra la acidez fija, que corresponde a la diferencia entre la acidez total y la acidez

volatil.

» Determinacion de la acidez total

La acidez total de un vino es la cantidad total disponible de iones de hidrégeno en solucién. Esta
determinacion se realiza haciendo reaccionar completamente la muestra a ensayar (vino) con una base

fuerte (Ej.: NaOH 0,1 N) hasta determinar su punto final (titulacion).
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Los 4cidos presentes en los mostos y vinos mencionados anteriormente son organicos relativamente

débiles, de esta forma al ser completamente titulados con una base fuerte el verdadero punto final sera

mayor a pH 7.

La determinacion se realiza se acuerdo a lo descrito a continuacion:

>

Se desgasifica las muestras a ensayar {agitacidn constante. Lamentablemente la
implementacion del laboratorio no contempla un agitador automatico al vacio, por lo que la
actividad se realizé manualmente.)

Se ambienta y enrasa una bureta con NaOH 0,1 N.

Se miden 10 ml de |a muestra a ensayar y se la agregan 3 gotas de azul de bromotimol.

Se titula la muestra con agitacion constante hasta ¢l cambio de color del indicador (viraje)

desde un color verde a un azul verdoso.

¥ Fuentes de error experimental:

>
>
>

Coloracion de la muestra (vino tinto) interfiere con la observacion del punto de viraje.
Desgasificacion incompleta

Realizacion de una incorrecta titulacion de las muestras.

» Medidas de prevencion:

>

>

Al realizar la titulacion de las muestras contar con Optimas condiciones de luz y con un
fondo blanco detras del matraz.

Chequeo de la ausencia de CO,; en las muestras analizadas.

» Determinacion de Acidez Volatil

Es un parametro empleado como indicador del nivel de alteracion microbiologica en el vino. Se expresa en

g/l. de acido acético, pero incluye todos los acidos destilables (acido carbdnico, sulfuroso, lactico) por

vapor en el vino.



El método empleado se basa en la destilacion de 10/11 de un volumen de vino, la cantidad de acidos
volatiles recuperados corresponden al 80% de la cantidad total de acido presente originalmente en la

solucidn,

L.a determinacion de acidez volatil se realiza como se describe a continuacion:

% Se agregan 20 ml de vino desgasificado en un baidn de doble aforo (50-55 ml) y se afora a 55 ml
con de agua destilada. Este volumen se vierte en un balén de 25¢ ml de fondo redondo y se le
adiciona un cristal de acido tartarico, con el objetivo de liberar los dcidos grasos salificados.

» La muestra es destilada y se recuperan 50 ml de ésta, correspondientes a 10/11 de 55 ml.

» El destilado es titulado con hidréxido de sodio (NaOH) 0,IN y se adicionan 2 a 3 gotas de
fenolftaleina.

» Una vez finalizada la titulacién se agrega acido clorhidrico (HCI) al 30%, 1ml de almidon y
finalmente se titula con yodo (I;) 0,02N. Este paso se realiza para descontar la acidez aportada por

el anhidrido sulfuroso (SO;y).

% Fuentes de error experimental:

» Presencia de CO; en las muestras a ensayar.

» Pirogenizacion en las muestras al final de la destilacion, generandose dcidos volatiles.

» Medidas de prevencion:

¥» Desgasificar adecuadamente las muestras a ensayar.

» Chequear posible presencia de CO, en las muestras analizadas al finalizar la determinacion.
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» Determinacion del grado alcoholico

Las levaduras fermentativas de mostos para vinos, varian en la capacidad de emplear los hidratos de
carbono y transformarlos en etanol. La mayoria de las cepas Saccharomyces cereviciae son inhibidas a
niveles de 14% a 15% v/v de alcohol.

La proporcion de alcohol contenido en un vino se expresa en grados alcohdlicos de acuerdo al principio de
Gay Lussac (G.L), donde el alcohol puro tiene un titulo igual a 100 grados, por lo tanto 1 grado alcohdlico
es igual a | ml de alcohol puro contenido en 100 ml de vino.

La determinacién se realiza a través de aerometria, basandose en la diferencia de densidad del agua y del
alcohol. Con ese objetivo la muestra se destila y se emplea un alcoholimetro estandarizado a 20 °C. La

determinacion se lleva a cabo como se describe a continuacion:

» Se determina la temperatura de las muestras a analizar,

» Medir 200 ml de la muestra en un matraz aforado y transferir este volumen a un balon de
destilacion.

¥ Neutralizar la muestra (vino) con NaOH 5 N.

» Agregar al balén de destilacion trozos de ceramica y tanino, con el objetivo de evitar espuma y
mantener la estabilidad de la muestra a analizar.

» Destilar la muestra y colectar alrededor del 70% de ésta al finalizar el proceso. Posteriormente se

enrasa con agua destilada a la misma temperatura que se determind antes de iniciar el proceso.
El grado alcohélico se determina de la siguiente forma:
» El destilado colectado se transfiere a una probeta de 250 ml y la muestra se debe mantener a 20 °C.
En seguida se introduce un alcoholimetro en la probeta y éste se hace girar. Una vez estabilizado el
instrumento se efectia la lectura en la parte inferior del menisco, anotando la décima.
» A continuacion se retira €l alcoholimetro y se mide nuevamente la temperatura.

» Fuentes de error experimental:

» Presencia de azicares reductores y de acido acético en la muestra.

» Alteracién de la temperatura de la muestra durante el desarrollo de la determinacion.
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» Incorrecta lectura del grado alcohdélico en el alcoholimetro.

» Medidas de prevencion:

» Adecnado mangjo de las muestras a ensayar, correcta neutralizacion de las muestras para evitar la
presencia de acidos (Ej.: 4cido acético} con el objetivo de no producir alteraciones en la
determinacién, como aumento de la densidad de la muestra y por ende una disminucion en el grado
alcohdlico.

> Chequeo permanente de la temperatura en el laboratorio y extrema precaucion al momento de la

lectura en el alcoholimetro.

» Determinacion de anhidrido sulfuroso

La aplicacion de anhidrido sulfuroso (SO,) se emplea para evitar las alteraciones microbiolGgicas y
prevenir oxidaciones de éste, en los vinos tradicionales. El vino organico no contempla esta labor; no
obstante, las levaduras, en el proceso mismo de fermentacion, producen una cantidad de ¢ste en forma
natural.

El SO, que se encuentra en el vino esta libre y combinado. El SO, corresponde al que esta en estado de SO,
y HSO;, y también al que se encuentra enlazado con bases bajo la forma de sulfito neutro o acido. Esta

fraccidn posee efecto antiséptico y proporciona olor y sabor a azufre al vino.

Se denomina SO, combinado a aquel que se encuentra ligado al acetaldehido bajo la forma de acido
aldehido-sulfonico, al que estd combinado a los aziicares por la funcion aldehido o cetona de éstos y al que

esta combinado con la materia colorante, polifenoles y Acidos urdnicos.

En un vino existe un equilibrio entre la fraccion libre y la combinada, de tal manera que todo aumento o
disminucion desplaza el equilibrio en uno w otro sentido.

Los métodos usados para su determinacion se basan en la propiedad que posee el SO, de oxidar al yodo en
medio acido o alcalino.

La determinacion de SO, libre se realiza como se describe a continuacion:

» Colectar 10 ml de muestra (vino) a ensayar.

> Agregar a la muestra 5 ml de acido sulfiirico (H;SOy) al 30% y 1 ml de almiddn fresco.
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>

Titular la muestra a ensayar con una solucién de yodo 0,5 N.

Observar cambios en la tonalidad de la muestra, vira a una coloracion azul.

Fuentes de error experimental:
Incorrecta titulacion de las muestras y determinacion del pardmetro, debido al estado de las

soluciones (no frescas).

No observar el cambio de coloracion.

Medidas de prevencién:

Adecuado tratamiento de las muestras a ensayar.

Correcta y periodica preparacion de las soluciones empleadas en la determinacion.

Determinacion de azicares residuales

Los azucares reductores son compuestos con funcidn cetonica o aldehidica, un vino que ha finalizado el

proceso de fermentacion debe contener una cantidad de azicares reductores inferiores a 2 gramos / litro

(g/L). Los vinos que tienen cantidades de azlicares mayores a 5 g/L, poseen un sabor dulce y son

considerados como vinos de baja calidad.

Estos no deben ser detectables al paladar y la densidad del vino debe ser inferior a 1,000 (0,990 a 0,996).

La presencia de una alto cantidad de aziicares en el vino favorece el desarrollo de gran niimero de

microorganismos patdgenos, especialmente bacterias, capaces de transformar estos azicares en 4cido

acético, propionico, butirico y formico.

Otra alteracion frecuente por la presencia excesiva de aziicares en el vino es que éste vuelva a fermentar

una vez embotellado, generando una turbidez en el producto y pérdida de calidad de éste.
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La cantidad de aziicares residuales se determina como se describe a continuacion:

>

>

Se toman 80 mL de vino y se introducen en un matraz aforado de 100 mlL..

Se neutraliza la muestra con NaOH 0.1 N.

La solucidn se agita y se satura con una solucion saturada de acetato neutro de plomo y I gramo de

carbonato de calcio. La solucion se agita y se deja reposar durante 15 minutos.

Se observa cambio de coloracidn de la solucion de azul a amarillo palido.

Fuentes de error experimental:

Incorrecta determinacion del parametro, debido al estado de las soluciones (no frescas).

No observar el cambio de coloracion.

Medidas de prevencion:

Adecuado tratamiento de las muestras a ensayar.

Correcta y periodica preparacion de las soluciones empleadas en la determinacion

Determinacion de pH

El valor de pH se determiné antes de iniciar la fermentacion (vinificacién experimental controlada), y una

vez finalizada esta etapa, con ¢l objetivo de evaluar quimicamente el medio de accion (acido — basico) de la

levadura inoculada.

24



» Determinaciones adicionales

Con ¢l objetivo de realizar una investigacion cabal de los vinos elaborados con levaduras autdctonas
seleccionadas, se anexan estrategias experimentales adicionales a desarrollar en la investigacion,

propuestas en la reunion entre el ejecutor (USACH) y la supervisora de proyecto (FLA).

» Determinacion de alcoholes, fenoles totales v flavonoles

Las caracteristicas del vino estan influenciadas directamente por la calidad de la materia prima empleada
durante el proceso de vinificacion. Se ha reportado la relacion existente entre factores ambientales, el
manejo agronémico y el desarrollo de una baya de calidad, siendo todos estos factores, eslabones claves en
la produccion y obtencion de un vino de calidad, con un cuerpo, color, astringencia y amargor propio y
caracteristico. Estas propiedades se encuentran estrechamente relacionadas con la composicion quimica del

vino.

» Determinacion de alcoholes

Los alcoholes por si solos y sus esteres, cumplen un rol importante en el bouquet del vino. La produccion
de alcoholes depende del género, de la especie y de la cepa de la levadura empleada en el proceso de
fermentacion.

La metodologia para la deteccion y cuantificacion de alcoholes serd la descrita por Campos y Lissi en 1996.
Las muestras colectadas en los distintos estadios de la investigacion seran centrifugadas a 6.000
revoluciones por minuto (r.p.m.) durante 10 minutos, en seguida el sobrenadante se traspasara y
homogenizara en una solucion stock, para posteriormente ser analizada por cromatografia liquida de alto
rendimiento (HPLC). Previamente se habra analizado la muestra con el estandar interno empleado para

determinar la presencia de alcoholes y cuantificarlos.

» Determinacion de fenoles totales

La cuantificacién y deteccion de fenoles totales se realizard por medio del empleando la metodologia
descrita por Slinkard y colaboradores en 1997. La extraccion y cuantificacion se realizara a partir de la
generacion de jugo de bayas colectadas y congeladas (- 80°C) y de las muestras obtenidas en las distintas

etapas de la vinificacion industrial.
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La determinacién comenzara con la realizacion de una curva de calibracion a partir de una solucion stock,
de concentracion conocida y dituciones de ésta.

Las concentraciones empleadas estaran en los rangos de 0 a 150 mg/L de dcido galico. Ademas de la
respectiva solucion “blanco”, con el objetivo de obtener valores de las muestras en estudio y

posteriormente extrapolar los valores obtenidos de la curva.

Se tomaran 50 pL. de muestra a estudiar, se le adicionard 1580 pL de agua destilada, 100 uL de reactivo
Folin-Ciocalteu y se homogenizara la solucion. Después de 5 minutos se agregara a la solucion 300 pL de
carbonato de sodio 0,1 M y se mezclarid nuevamente. Se dejara reposar la solucién por 2 horas y enseguida

se determinara la absorbancia de la muestra problema a 765 nandmetros (nm).

» Determinacion de flavonoles

Se realizara la cuantificacion del flavonoles totales a través de HPLC, empleando la técnica descrita por
Crozier y colaboradores en 1997. La extraccion y cuantificacion se llevard a cabo a partir de material
deshidratado (previamente colectado al inicio de la cosecha).

La cuantificacién se hara por medio de una hidrélisis acida, reaccion realizada en un equipo calefactor con
agitacion constante, en una solucion de acido clorhidrico 1,2 M, solucién acuosa de metanol al 50%, que
contiene 5 mg de morina y 20mM de dietil ditio carbamato de sodio.

Una vez finalizada la reaccion se filtrara el sobrenadante y al producto resultante se le ajustara pH y de esta
solucion se tomaran alicuotas para ser analizadas por HPLC con el objeto de detectar y cuantificar los

flavonoles presentes.

Objetivo 4

Actividad 4.5

Determinacion de parametros organolépticos objetivos
Actividad 4.6

Determinacién de parametros organolépticos subjetivos

Se procedio a realizar la determinacion de parametros organolépticos objetivos y subjetivos a través de una

evaluacion sensorial de los vinos obtenidos del proceso de vinificacion con endlogos, paneles de cata
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entrenados y consumidores de vino, en degustaciones realizadas en las dependencias de la Universidad de

Santiago de Chile.

La evaluacion sensorial se realizé de acuerdo al siguiente protocolo de evaluacion de aromas para Cabernet

Sauvignon.

Tabla 3. Clasificacion de aromas para evaluacion sensorial de vino Cabernet Sauvignon

CLASIFICACION AROMAS
1 Frutos Rojos
2 Grosella
3 Cassis
4 Habano
5 Vainilla
6 Regaliz
7 Canela
8 Chocolate
9 Mentolado
10 Elegante intensos elegantes
11 Indiscriminado
12 Complejo
13 Fresco
14 Vinoso
15 Ajerezado
16 Manzana

El analisis sensorial se efectud en el Laboratorio de Enologia del Departamento de Gestion Agraria, y se

desarrolld como se detalla a continuacion:
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Analisis

4. Golpe de nariz sin mover copa.

5. Agitacion suave.

6. Retronasal

Clasificacion

4. Sin olor distintivo.

5. Con olor distintivo.

6. Con inicio de olores distintivos.

Objetivo 4
Actividad 4.7

Ajuste de proceso para ejecucion auténoma por parte de Agricola Isla Miraflores Limitada

En base a los resultados obtenidos en las distintas etapas de la investigacion, se elabor6 una pauta de
trabajo para que fuese aplicado en las etapas involucradas en la elaboracion de vino orgénico por parte de

Agricola Isla Miraflores Limitada.

Objetivo 4
Actividad 4.8

Seguimiento del proceso de ejecucién auténoma por parte de Agricola Isla Miraflores Limitada

Las sugerencias, recomendaciones, diagrama de flujo de trabajo en bodega, establecidas en la pauta de
trabajo para realizar la elaboracion de vino organico, se ha llevado a cabo a la fecha, sélo de forma tedrica
y no de forma prictica, debido a que la época de vendimia del presente afio en Agricola Isla Miraflores

Limitada ain no comienza.
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III.- RESULTADOS

Los resultados de la investigacion corresponden a: Analisis molecular de predomino levaduras,
determinaciones de parametros enoldgicos objetivos y subjetivos del vino obtenido a partir del proceso de
vinificacién experimental controlada, andlisis especializados de enologos, panel de cata, consumidores de

vino y publico en general.

La primera etapa consistio en evaluar y seleccionar las mejores levaduras nativas provenientes del Valle del
Maipo, en base a los resultados obtenidos de la etapa de la microvinificacion, proceso en que se emplearon
15 levaduras del Valle del Maipo, 4 levaduras del Valle del Maule y la levadura comercial empleada por

Agricola Isla Miraflores Limitada regularmente en sus procesos de elaboracion de vino organico.

Posteriormente se complementaron los analisis propuestos originalmente. Las determinaciones anexadas
otorgaron resultados que explican desde el punto de vista fisico-quimico los resultados obtenidos, y
permitieron evaluar el vino producido en las distintas etapas del proceso. Se determiné mediante analisis de
Cromatografia Liquida de Alta Resolucion (HPLC), espectroscopia, determinaciones de fluorescencia,

parametros ¢ indicadores de moléculas claves en el vino.

A continucacién se muestran los distintos reultados obtenidos en las etapas de micro vinificacion, y

vinificacion de los parametros definidos en la propuesta.
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Tabla N® 4: Valores de densidad promedio* (gramos/litro), obtenidos en el proceso de fermentacion de la

microvinificacion experimental controlada.
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Tabla N°5: Valores de temperatura promedio* (°C), obtenidos en el proceso de fermentacion de la

microvinificacidn experimental controlada.

31

loaira| BB HB 1906(8] BB 2HBE| 250 BH0E| 250 550 2B | B BHE| V60| 3HBE] oHBE] 206E] G| 0HEE
I8 | B7 | 7O | B7 | 97 | g8 | 8D | 98 | 8O | 97 | €97 | 890 | 97 VO 80| 8D | 90| 890 9D
19 | K7 | B7 | B7 | 20| 98| B | 80| 97 | 93| 8938 | 99| 893 /| 8D | BF | 8D | 893 L0
] B | 67 | 68| B8 | OV | B | 93 | B | 9| 8D | ¥ | 897 0 | 90| 99D | % | 8D v
I8 | B | BB | B8O | 3| O | OB | VD | BB | O | G| 9D | 9 0o 90| 90| 50| 8F L%
15 BD | BB | TF| AV BB 0| 9B | 9F | 9B | 9F | 93| 9D B B | 8D | 8O | 97 88
¥ | KB | B3 | 77| 9D | BB | 97| 9D | 9 | Q97| 698 | 97 | 9O VD[ 90| 92| 89D | 893 il
IB | 6B | 60| VD | 80| BB | 97 | BD | €97 | 86 | 48 | 8¢ | 99 \/Y | 9D | B7 | 98| 90 BT
E: B | BD | VB | 97| 90| 9| 9& | 967 | 98 | 5D | 8B | B3 Y| 98| 8| 93| 93 31
10 B0 B8O | 7| 97| 9B | 93| 9D | 9B | 9¢ | 8D | 957 | 99 BIB| 90| 8D | 97 | B8 BD
6 | ¥ | BF | V3| 97 | BB | 8D | A7 | 8D | 9O | 88| 97| 90 |7 | 97 | B0 | 96 | 8D L0
16 | 60| 69| BO| 97| KB | 9D | WD | WD | VD | BB | BB | WD | BB | AV | 80| €D | 97 L)
& | B9 | B | 76| 80| B917 | 9B | A7 | 9B | A8 | 90| 85 | 698 V| 93| 98| 90 | 899 L5
1D | 57 | 62| 80| B8 | 9B | 90| OF | 9D | DD | 8D | AD | DD 40 | 97 | 8D | 8B | 9F L)
10 B | 60| V3| 8D | 8D | 5B | 93| 8B | 93| BB | ¥9&F | 9D VB | 98| BB | BB | BB BgD
120 | B | BF | 87| BB | BB | 90| 9B | 9D | OB | V&G | 9B | YD oD | B8 | 80| 87 | 7 e
Cop | her | BB | 7B | 89D | BB 6B | 0D | A7 | ©& | 97 | 83 | 93 |y | 90| 88| B | 83 L1
CH | B3| BB | 73| BB | 97 | 9B | 9B | D | 0| 63 | 96 | 9B 0B | 9B | BB | BD | BB LW
co7 | 60| BB | 8B | KD | BD | BV | OV | 8D | ¥ | ©&F | A0 | BT || 90| BB | BD | B3 i)
Cog | MB | BB | 73| BB | 9D | 80| B3| 87 | €D | 20 | J0 | & 03| 8D | BF | 83 | BF 78
VIOAN B3 | €3 | 7| 8D | 97 | 80| 0D | 99 | 9D | B3 | 98 | o8 0| 9B | 87 | BT | BD BT
Qrid | M3 | BO | VW | T8 | 7B | 7B | WO | 77| W0 | 77 | "W | w7 WU | W | V| 7e | v &
Lowtira | (5B08] (BB0E] (F5CE| (RG] (B0 B THBCE RHE| BUE| HB0, B0 BU0| -5, BEE| BBE| DO 2HBE| 200, B0, 250
1B | B8 | ¥ | B3| BV | VB | TR | 7D | 7O | 7D | 7O

19 | 80| 80| B3| G0 | 8O | FH| FD| 7| 7D | 70| 7O | 70| 70

12 | 8D | B0 | 8D BD | 80| 80| ®WO| B8O | B8O | 7| 7D | VO

1S3 8| 72| 77| O

k3 B3| VB | V| VD | 7| 7D | 7O

g | 7As| 70

1B | 79| 7D

19 | 88| 8D | 8D | BV | VO | V& | VD | VB | 7O | 7O

@ | 7B | k| k| 8D | 7D | 7D | 7O 7

6 | 87 | 7D | 7D | 7O | 7D "

16 | 8D | 72| 7D | 7@

w | 75

® [ 80| 7D

1 | B7 | BD | W& | WD | W7 | 7D | WO

126 | 7B | 7D | 7D | T | TO|

C | B0 | BD | VD | TD| W7 | 7D | 7O

cw | 7B | 7O | 7O

cy | e | TR 7R | 5| 7| 7O | 7O

COvB | 75| WD | WD | T | 7o

VIORM 7@ | 7B | 7B | 75| 70| 7®

Qid | 80D | V& | 7O | R | 7R 7D | 7D | M| 70| MDD 7D | FD| 7D | VD | FD| 7D | 7D | TD]| 7D | 7D
loaim | B0 68| 22060 BHE] D608 DBE| 0HHE RIE| (BOAE| DHF.E| (OB (BIFE| (RS (BOE| (BB 03 HAH REE B
Q| 7D | D | 7| TR 7D | VD | TD| VD | TD| WD| 7B | VB| 70| 70| WO| 7T® | D | VO | 7O



Dia

O 3 &N th A W N =

e R T T
S U A e N = O

Tabla 6. Valores de temperatura y densidad registrados en el proceso de vinificacién experimental

controlada.

A) Levadura Nativa: I 52

Determinacién I Determinacidn I1 Determinaci6n 111 Promedio
Densidad Temperatura Densidad Temperatura Densidad Temperatura Densidad
{mg/ml} *C (mg/ml) *C {mg/ml) *C {mg/ml)
1.099 10 1.099 12 1.098 15 1,09867
1.097 17 1.095 19 1.091 20 1,09433
1.087 19 1.084 19 1.082 19 1,08433
1.081 20 1.080 20 1.076 20 1,079
1.070 20 1.067 22 1.061 22 1,066
1.052 24 1.045 25 1.039 24 1,04533
1.027 23 1.024 23 1.021 22 1,024
1.017 22 1.013 21 1.011 21 1,01367
1.009 19 1.006 19 1.005 19 1,00667
1.004 19 1.004 18 1.003 17 1,00367
1.001 17 1.001 16 1.000 16 1,00067
0.999 16 0.999 15 0.999 15 0,999
0.997 {4 0.997 14 0.995 14 0,99633
0.995 14 0.995 14 0.995 14 0,995
0.994 14 0.994 14 0.993 14 0,99367
0.993 14 0.993 14 0.993 14 0,903
Densidad v/s Tiempo Temperatura v/s Tiempo
il
1,12 4
24 4
110 4 . '3 Levadura Nativa | 52
N Levadura Nativa | 52 = ] ‘f\ \i
~ 108 *. 2 20 e N\
E N, 2 },,.4’ -\i
g 1,06 \ s 18 4
g 1,04 - E % 16 \i .
E 102 \- E’ 14 -4 \l— - = .
A -1 \- |E
., 12 4
1,00 LY 2 -
e 10 4
n'ga L} T L] T L3 A T T T T T Ind T T T T T
Q 2 4 1 ] 10 12 14 16 18 s 4 ] 2 190 12 18 18
Tiempo (Dlas) Tiempo (Dias}
Grafico 1 Grifico 2

Promedio
Temperatura

*C

12,33333
18,66667
19
20
21,33333
24,33333
22,66667
21,33333
19
18
16,33333
15,33333
14
14
14
14
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Tabla 7. Valores de temperatura v densidad registrados en el proceso de vinificacion experimental

controlada.

B) Levadura Nativa: 1 66

Determinacién I

Determinacion 11

Densidad Temperatura
{mg/ml) °C
1,099 12
1,09 19
1,078 22,5
1,058 24
1,046 24,5
1,035 22
1,028 21,5
1,016 20,5
1,007 19.5
1,001 18,5
0,999 18
0,997 16,5
0,996 16
0,994 15
0,992 14
0,992 12

Densidad v/s Tiempo

Levadura Nativa i 66

Densidad Temperatura
(mg/ml) °C
1,099 12
1,091 17
1,082 22
1,06 24
1,047 24.5
1,037 23
1,03 21,5
1,02 20,5
1,009 19,5
1,004 18,5
0,999 18
0,997 17
0,997 16
0,994 15
0,993 14,5
0,992 13
192 4
1,10 -
108 4 . 5
oo
100
R SR S

Tiempo (Dias}

Grafico 1

Temperatura (°C}

Determinacién 111 Promedio
Densidad Temperatura Densidad
(mg/ml) °C (mg/ml)
1,098 14 1,09867
1,088 19 1,08967
1,077 23 1,079
1,056 24 1,058
1,045 24 1,046
1,033 22 1,035
1,025 21 1,02767
1,011 20 1,01567
1,004 19 1,00667
1,001 18,5 1,002
0,997 17,5 0,99833
0,997 16,5 0,997
0,995 15,5 0,996
0,993 14,5 0,99367
0,992 14 0,99233
0,991 12 0,99167
Temparatura vis Tismpo
26
24 , -"\
221 H i
204 / ‘ Levadura Nativa 186
144 / ~u
w] 1 3
@ 7 4 B B 10 12 14 & 1
Tiempa {Dias)
Grifico 2

Promedio
Tentperatura

°C

12,66667
18,33333
225
24
24,33333
22,33333
21,33333
20,33333
19,33333
18,5
17,83333
16,66667
15,83333
14,83333
14,16667
12,33333
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Tabla 8. Valores de temperatura y densidad registrados en el proceso de vinificacidn experimental

controlada.

C) Levadura Nativ

Determinacion 1

a: 167

Determinacion I1

Densidad Temperatura Densidad Temperatura
{mg/ml) ‘C {(mg/ml) °C
1,099 12 1,099 12
1,096 14,5 1,095 16
1,091 15 1,089 15
1,085 19 1,081 19
1,065 21 1,062 21,5
1,051 22 1,047 23
1,041 23,5 1,038 23,5
1,027 22 1,023 22
1,016 21 1,013 19
1,005 19 1,004 18,5
0,999 18 0,999 17,5
0,998 16,5 0,998 16,5
0,996 16 0,996 15,5
0,995 4 0,995 14
0,995 13,5 0,995 13
0,994 12,5 0,994 13
Densidad vis Tiempo
142
.S BN
"~
g b "\ Lavadura Nativa | 67
[ \
g o1 !
R R S S S S VP S
Tiempo (Dias)
Grafico 1

Temparatura {°C}

Determinacion 11 Promedio
Densidad Temperatura Densidad
(mg/ml) *C (mg/ml)
1,099 13 1,099

1,092 l6 1,09433
1,087 16 1,089
1,079 20 1,08167
1,06 21,5 1,06233
1,044 23 1,04733
1,033 24 1,03733
1,021 . 23 1,02367
1,009 19,5 1,01267
1,001 18,5 1,00333
0,998 17 0,99867
0,997 16 0,99767
0,996 15 0,996
0,995 13,5 0,995
0,995 13 0,995
0,994 13 0,994
Temperatura v/s Tiempo

24 N

2 ) A i\

1 i/ {\‘ Levadura Nativa |67

18] / \i\l

16 - /’“i \i\

144 u._

w4 e

2 4 5 8 0 12 14 18
Tiempo (Dlas)

Grafico 2

Promedio
Temperatura

°C

12,33333
15,5
15,33333
19,33333
21,33333
22,66667
23,66667
22,33333
19,83333
18,66667
17,5
16,33333
15,5
13,83333
13,16667
12,83333
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Tabla 9. Valores de temperatura y densidad registrados en el proceso de vinificacion experimental

controlada.

D) Levadura Comercial C370 PDMI: Testigo

Determinacién | Determinacion I1 Determinacién 111 Promedio Promedio
Dia Densidad Temperatura Densidad Temperatura Densidad Temperatura Densidad Temperatura
{mg/ml) *C (mg/ml) *C (mg/ml) °C (mg/ml) °C
1 1,099 12 1,099 14 1,098 14 1,09867 13,33333
2 1,088 16 1,088 17 1,084 18 1,08667 17
3 1,07 19 1,064 20 1,059 20 1,06433 19,66667
4 1,045 22 1,041 22 1,037 24 1,041 22,66667
5 1,035 24 1,034 24 1,029 25 1,03267 24,33333
| 6 1,028 24 1,025 24 1,023 24 1,02533 24
7 1,021 23 1,02 23 1,02 21 1,02033 22,33333
l 8 1,017 22 1,017 21 1,015 20 1,01633 21
| 9 1,011 21 1,011 20 1,01 19,5 1,01067 20,16667
10 1,005 19 1,005 19 1,003 19 1,00433 19
11 1,001 19 1 19 0,999 18 1 18,66667
12 0,998 18 0,998 17,5 0,998 17 6,998 17,5
13 0,997 17 0,996 17 0,996 16 0,99633 16,66667
14 0,995 16 0,995 15 0,995 15,5 0,995 15,5
15 0,994 15 0,954 14 0,994 14 0,994 14,33333
16 0,994 14 0,954 14 0,994 i3,5 0,994 13,83333

T .
Densidad v/s Tiempo emperatura vis Tiempo

1,12 4
f 24 o /!“l
woy . ¥
. Levadurs Comeccial G370 POMI 22 ] +\ Levadura C370 POMI
~ 108 \‘ G +
£ \ § 204 )
) ] p N\,
£ 1,08 il ..
E Y 3 +
b \ @ 6 N
' ﬂ 1,04 4 [} 2 \i
2 LI £ 15 AN
& . g +
a 4,024 . N
. 14 LI
> e Teeaas 124
0,84 T T T T T T T T T T T T T T
o 2 4 L] a 10 12 14 16 18 Q 2 4 -] B 10 12 14 18 18
Tiempo (Dias) Tiampo {Dias)
r
. ,
Grifico 1 Grafico 2
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Los resultados mostrados anteriormente corresponden a los comportamientos de las levaduras nativas
seleccionadas durante la fermentacion en el proceso de vinificacion experimental, las tablas muestran los
resultados individuales de las determinaciones diarias de los parametros de temperatura y densidad, éstos
valores corresponden al promedio de tres determinaciones realizadas en forma independiente.

Los graficos exhiben la evolucion del proceso y el comportamiento de cada levadura nativa seleccionada y
la levadura control. De las graficas se concluye que no existen diferencias significativas entre las levaduras,
e incluso hay semejanza en ¢l comportamiento entre ellas, ejemplo de esto es el caso de la levadura 166 y la
levadura testigo. El comportamiento de las levaduras nativas en la fermentacion fue tradicional, sélo se
detecto al inicio del proceso, que el aumento de la temperatura de la fermentacion no fue constante en los
vinos inoculados con las levaduras nativas [52 e 166, observandose puntos de inflexion en las respectivas

graficas.

Tabla 10. Resultados de determinaciones de parametros enologicos objetivos, obtenido de cada

vinificacion en forma independiente *.

Determinacion de Parametros Enologicos Objetivos*

Acidez Volatil Grado Anhidrido Acidez Total Aziicares pH
(g/L) Alcohélico Sulfuroso (g/L) Residuales
(Yoviv) (mg/L) (g/L)
Prom. S.E** |[Prom. |S.E |Prom. S.E** Prom. (S.E Prom. |S.E** |Prom |S.E**
*% ok

152 0,42 0.16 11.4 |0.23 13 0.21 3.14 |0.19] 2.24 024 | 3.56 | 0.16
166 0.34 0.22 11.1 |0.32 9 0.11 3.54 (029 2.68 022 | 359 | 0.09
167 0.41 0.23 10.8 |0.19 10 0.23 334 (018 2.79 0.18 | 3.61 | 0.12
C 370 0.53 0.19 11.5 |0.17 11 0.12 321 (025 221 0.17 | 3.62 | 0.11
PDMI

* Cada resultado en la determinacion de parametros enoldgicos objetivos de la vinificacién experimental

controlada se realizo en triplicado.

** SE: Error estandar.
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Los analisis fisico-quimicos de los vinos no muestran diferencias significativas entre si, pero se observa
que los vinos producidos con levaduras nativas tienen un menor grado alcoholico, en comparacion al vino

elaborado con la levadura comercial (C 370 PDMI).

B 9 10 11 12 13 14 15 M

[+]

Figura 2: Analisis por RFLLP del DNA mitocondrial de colonias aisladas de vino producido con mosto
orgénico inoculado con cepa 152, carriles 1 al 4, mosto organico inoculado con cepa 166, carriles 5 al 8,
mosto organico inoculado con cepa 167, carriles 9 al 12, mosto orgéanico inoculado con cepa C370 PDMI,
carriles 13 al 15, corresponden a cinco colonias aisladas de cada uno de los triplicados realizados. Carriles
denotados con M corresponden al marcador de tamaiio molecular DNA del fago lambda tratado con las

enzimas Hind Ill y Eco RI.

Tabla N° 11. Resultados de predominancia de cepas inoculadas en vinificacion controlada.

In6culo Predominancia' (%) Biotipos®
152 73 2
[ 66 93 3
167 53 2
C370 PDMI’ 92 2-3

‘promedio de tres experimentos.

2nomero de patrones moleculares diferentes.

* Cepa comercial empleada en por Agricola Isla Miraflores Limitada.
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El analisis de los patrones de restriccion del ADN mitocondrial permitid establecer el grado de
implantacion en la fermentacién de las cepas ensayadas. Esto fue de un 92%para la cepa control y en
porcentaje semejante para la cepa 166, en los otros dos casos la implantacion fue menor, éstaso no
alcanzaron grados de implantacion por efecto de la microbiota propia del lugar de produccion. Esto ultimo
es confirmado por el analisis molecular de los biotipos encontrados en aquellas fermentaciones en que la
levadura inoculada no se impuso totalmente ya que algunos de estos biotipos silvestres habian sido

detectados previamente en ensayos realizados durante el periodo de vendimia anterior.

Tabla N°12. Resultados de la evaluacion de aromas

Clasificacién Determinacion de Parametros Subjetivos
Indculo Aromas Analisis Clasificacion”
152 11 2 2
166 1 2 2
167 14 8 2
C370 PDMI 14 14 3

* Clasificacién de acuerdo a protecolo de evaluacion de aromas Cabernet Sauvignon, anexado en seccidn de metodologia.

Los vinos elaborados con levaduras nativas fueron mejor calificados en las catas, particularmente los
parametros de aroma-bouquet y aroma varietal, ésto puede ser favorecido por la actividad metabdlica
propia de las levaduras, que proporcionaron al mosto metabolitos secundarios que justifican la mejor
aceptacion de los vinos por parte del panel. Cabe destacar que al mosto utilizado no se le adiciond ningin
compuesto quimico durante todo el proceso. Estos resultados muestran las potencialidades que pueden

entregar las levaduras nativas al vino, produciéndose un producto caracteristico y distintivo.
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IV.- DISCUSION

Los resultados obtenidos de las determinaciones fisico-quimicas, moleculares, organolépticas objetivas y
subjetivas, muestran la importancia de la investigacion desarroltada.

Las determinaciones fisico-quimicas indican que el vino elaborado con levaduras autoctonas muestra
caracteristicas semejantes al del producto elaborado en forma tradicional en este parametro. L.a evaluacion
organoléptica objetiva y subjetiva fue calificada con una excelente apreciacion de parametros como sabor,
color y aroma. Cabe destacar las diferencias establecidas por los distintos consumidores (endlogos,
catadores, consumidor) al momento de las degustaciones realizadas, mencionando caracterisitcas propias de
cada vino, en particular, cuerpo, aroma y bouquet (ver analisis sensorial).

Respecto al analsis molecular que nos permitié evaluar ¢l procentaje de predominio las cepas inoculadas,
los resultados nos indican , que en todos los casos, €l predominio total (100%), no fue efectivo (Ver tabla
11). En el caso de la levadura comercial el porcentaje de predominio fue de un 92 % y las levaduras
detectadas en la muestra analizada no corresponden a las otras levaduras en estudio {nativas) 6 a las
detectadas anteriormente.

Las levaduras nativas inoculadas presentaron una situacion semejante a la de la levadura comercial, y en
este caso se detectd que a pesar de no imponerse en un 100% las levaduras inoculadas, los biotipos
detectados en las muestras analizadaspertenecian a otra de las levaduras nativas inoculadas.

Esta situacion se debid al modo de inoculacion de las levaduras en estudio y a la contaminacion presente
en la bodega de vinos de Agricola Isla Miraflores Limiatada. La microbiota de esta dependencia es
generosa, a causa de que un sector de la bodega es empleado para la elaboracidén de vino organico, otro para
la produccion de vino tradicional y por ultimo gran parte de la bodega es arrendada para guarda de vinos de
otras empresas vitivinicolas de la zona.

Las caracteristicas de la bodega se traduce finalmente en una contaminacion cruzada en la bodega de vinos,
que afecta la estabilidad microbildgica de los vinos, y que se manifiesta en un descenso en la calidad final
del producto.

Segin la procedencia del aroma del vino, se designa como aroma primario al integrado por los compuestos
procedentes de la uva al formado durante el proceso de su transformacion en mosto; el aroma secundario
esta constituido por los compuestos que aparecen durante la fermentacion por accion de las levaduras y de
las bacterias y es el formado por el mayor nimero de compuestos, y finalmente el aroma terciario o
bouquet, que se genera durante la conservacion y afiejamiento del vino.

Loos aromas primarios son los provenientes de la uva; cada variedad de vid aporta matices diferentes, y

estos pueden mantenerse inalterables, o por el contrario, modificarse en el curso de la elaboracién del vino,
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dependiendo sobre todo de su composicion quimica, de la técnica de extraccion del mosto de la uva, uso de
clarificantes y condiciones de fermentacion, tales como aireacion, temperatura, acidez, anhidrido sulfuroso,
etc. La relacién vinifera-aroma, o aroma-tecnologia, ejercen un papel determinante en muchos de los
compuestos volatiles estudiados en vino. El iso-butil-3-metoxi-2-pirazina, es caracteristico de la variedad
Cabernet Sauvignon.

Los aromas secundarios o de la fermentacion, conferidos por levaduras y bacterias, dependen del
metabolismo particular de cada cepa que toma parte del proceso de fermentacion y de las condiciones
medioambientales. La seleccion de levaduras en la industria enologica busca cepas que mejoren las
cualidades aromadticas respetando las aportadas por la uva., siempre que estas sean deseables.

Las bajas temperaturas que se mantienen en fermentaciones controladas mediante equipos de frio
consiguen mantener una menor fuga de compuestos volatiles y por tanto, retienen mayor cantidad de
aromas, ademas si la fermentacion se desarrolla en presencia de aire las levaduras sintetizan grandes
cantidades de productos secundarios, en particular ésteres.

En cualquier caso los aromas secundarios de la fermentacion dependen de la evolucién de la fermentacion,
de las condiciones fisico-quimicas del mosto y de las influencias medioambientales.

Por 1ltimo ¢l bouquet de envejecimiento o crianza del vino, surge de las modificaciones fisico-quimicas
que sufren muchos componentes, reacciones de esterificacion, formacion de aldehidos y cetonas por
oxidacién. No obstante, investigaciones desarrolladas en otros paises exhiben resultados semejantes a los
obtenidos, ademas se indica que la potenciacién de la fermentacién, al realizar este proceso dos ¢ mas
levaduras nativas le otorgan al vino un sello distintivo y propio.

Las condiciones ambientales en que se desarrollo el proceso de fermentacidon fueron las idoneas, buenas
condiciones de aireacion durante la fermentacion, niimero adecuado de remontajes, entre otras.

La no adicién de ningdn compuesto quimico permitio elaborar un vino totalmente organico, pero a la vez
representd un dificil escollo, debido a la inestabilidad microbioldgica del sistema. A pesar de esto, las
alteraciones microbiologicas constatadas, en particular la presencia de Bretanomyces estan dentro de lo
esperado bajo las condiciones especiales de trabajo (ausencia de agentes quimicos) en el proceso de
elaboracion de vino.

El mejoramiento de la infraestructura de la bodega, incorporacion de diagramas de flujo de trabajo,
capacitacion permanente del personal, medidas correctivas en ¢l proceso de seleccion de uva al momento
de la cosecha, (clasificacion de calidad de la vid), junto al uso de levaduras seleccionadas generarian un
producto de excelencia y unico en el medio vitivinicola.

No obstante, a pesar de los factores adversos antes citados, la presente investigacion logré obtener un

producto acorde a las proyecciones inicialmente planteadas en la propuesta.

40



Bibliografia

L.-Hygynov C. (2000). Elaboracién de Vinos. Seguridad-Calidad-Métodos. Introduccion al HACCP y al
Control de los Defectos. Espafia, Zaragoza, Editorial Acribia. Cap. 1-3.

2.- Querol, A., Barrio, E., Huerta, T. y Ramén, D. (1992). Strain for use of dry yeast in fermentation of
Alicante wine: selection and DNA patterns. J. Food. Sci. 57: 183-185.

3.- Peynaud E. (1999). Enologia Practica, Conocimiento y Elaboracién del Vino. Espaiia, Bilbac Ediciones
Mundi-Prensa. Cap.2-4.

4.- Sancho J., Bota E., y de Castro J.J. Analisis Sensorial de los Alimentos. México, Editorial Alfaomega.
Cap. 9.

5.- Sudrez Lepe J.A. (1997). Levaduras Vinicas. Funcionalidad y Uso en Bodega. Espaiia, Bilbao,
Ediciones Mundi-Prensa. Cap 2-5.

6. - Troost G. (1985). Tecnologia del Vino. Ediciones Omega, Barcelona, Espaiia. Cap.1-2.

7.- Zafrilla P., Morillas J., Mulero J., Cayuela J., Martinez-Cacha A., Pardo F., Lopez J. (2003). Changes
during storage in conventional and ecological wine: phenolic content and antioxidant activity. J. Agric.
Food Chem 51; 4694-4700.

8-. Granchi L., Gannuci D., Viti C., Giovannetti L. and Vinvenzini M. (2003). Saccharomyces cerevisiae

biodiversity in spontaneus commercial fermentations of grape musts with “adequate” and “inadequate”

assimilable-nitrogen content. Lett. Appl. Microbiol 36; 54-58.

41



Objetivo Especifico N° §
Actividad 5.1

Recoleccion de datos economicos mercado nacional e internacional

Actividad 5.2
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Actividad 5.3
Investigacién de Mercado
Actividad N° 5.4

Incorporacion de sellos de calidad

VINO ORGANICO “SOL Y VIENTO”,

“El mejor vino organico de Chile, para la gente de Chile y del mundo”.
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1.- ANTECEDENTES DE LA EMPRESA “ AGRICOLA ISLA MIRAFLORES LIMITADA” -

FICHA EMPRESARIAL.-

RAZON SOCIAL AGRICOLA ISLA MIRAFLORES LIMITADA

DOMICILIO LEGAL AVENIDA SENADOR JAIME GUZMAN 4500
CASILLA DE CORREOS 26
CORREQ ELECTRONICO agrimira@terra.cl
COMUNA DE ISLA DE MAIPO —R.M.

REPRESENTANTE LEGAL SR. RODRIGO GIL

GIRO COMERCIAL EXPLOTACION AGRICOLA

PRODUCCION ORGANICA VINA CHACARERO

PRODUCTO VINO ORGANICO - CEPA CABERNET
SAUVIGNON

MARCA REGISTRADA “SOL Y VIENTO”

CERTIFICACION INTERNACIONAL L.M.O. CONTROL SUIZA

La grafica de la pagina siguiente muestra la superficie total del predio y en la parte superior central se
ubica la hijuela Bajo Chacarero destinada a la produccion de vides para su posterior transformacion en

mostos de produccion vitivinicola organica
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La motivacion de Agricola Isla Miraflores Ltda. con su marca Sol y Viento al producir vino organico en
Vifia Chacarero, nace del profundo respeto a las personas y su relacion con el medio-ambiente, lo que se

materializa en la adhesion a los principios de la agricultura organica.

El resultado es el cultivo de vifias en estrecha relacion con su suelo, de la forma mas natural posible y con
una minima intervencion humana, para la obtenciéon de uvas sanas y maduras. A su vez, toda la cadena
productiva esta orientada a obtener un vino organico de alta calidad, en la cual destaca la utilizacidn de

cepas de levaduras nativas (autdctonas).

Agricola Isla Miraflores Litda., mantiene contratados en forma permanente 85 trabajadores (de planta) vy,
adicionalmente, incorpora 65 trabajadores para faenas temporeras. En bodega se asigna en el periodo
correspondiente personal para faenas de trasvasije y trasiego, entre otras. El personal de terreno asignado al
quehacer de Viiia Chacarero, corresponde al requerido en las faenas necesarias y en las temporadas

pertinentes.

2.- ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA .-

DIRECTORIO (2)
Gerencia General v Técnica
ENOLGGIA Y CONTROL COMERCIALIZACION
DE CALIDAD
ASESORES JURIDICOS CONTABILIDAD
ADMINISTRADOR
GENERAL
SUBADMINISTRACION
DE AREAS (2) SECRETARIO
GENERAL
-4
JEFES DE CUADRILLAS
kL y
BODEGA DE TALLER
VINO ORGANICO AECANICO
PERSONAL DE CAMMPO
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La administracion superior de la empresa (se le ha denominado Directorio en el organigrama) esta
conformada por sus propietarios los hermanos Rodrigo e Ignacio Gil, ambos de profesion Ingenieros

Agrénomos, quienes han asumido las Gerencias General y Técnica, respectivamente.

Bajo la direccion de estas gerencias esta la Administracién General, ejercida actualmente por don Pedro
Caceres, de profesion Técnico Agricola, de quien dependen dos sub-administradores de area y un secretario
general administrativo, Estas sub-administraciones de area subdividen su trabajo de supervision de la del

personal de campo en las hijuelas del fundo.

Actualmente, tanto las técnicas de produccion y control de calidad como la gestion comercial se
encuentran confiadas a asesores externos a la empresa misma, correspondiendo a los sefiores Andrés
Sanhueza (endlogo de la Viiia Santa Ema) y al sefior Carlos Boetsch (Ingeniero Comercial independiente),

respectivamente.

La gestion contable y los asuntos legales y juridicos son atendidos, también externamente, por el sefior Juan

Derney (Contador General) y la empresa Campos Diez y Cia. (abogados consultores)

3.- MISION DE LA EMPRESA. .-

La mision de Agricola Isla Miraflores Ltda. en la Vifia Chacarero, que produce el vino organico “Sel y

Viento”, se expresa de la siguiente forma:

Agricola Isla Miraflores en su Viiia Chacarero se dedicara a la produccion y comercializacion de vino

organico, procurando:

o  Lograr la satisfaccion de sus clientes a través de un vino de calidad superior que en su
proceso, desde la vid hasta el envasado, ha respetado las normas especificas para la
elaboracion de productos organicos, lo cual significa que ha sido sin la intermediacion de
sustancias artificiales y con respeto y cuidado por el medio ambiente.,

o Buscar permanentemente mejores métodos a implementar en los procesos productivos y en la

gestion de la empresa.
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A través de estos elementos, Agricola Isla Miraflores Ltda. y Vifia Chacarero con su vino orgéanico Sol y
Viento aspira a incorporarse, ser reconocidos y valorizados en el mercado nacional e internacional de vinos

organicos, “produciendo el mejor vino orgdnico de Chile, para Chile y el mundo”

4.- VISION DE LA EMPRESA.-

Lo que hoy se proyecta para el futuro de Agricola Isla Miraflores Ltda. y su Vifia Chacarero con su

producto Sol y Viento es:

- El desafio de posicionar el vino organico en el mercado nacional a través del uso de estrategias de

marketing apropiadas.

- Conquistar mercados internacionales y aprovechar todas las potencialidades que estos mercados presentan

para los productos organicos.

5.- FILOSOFIA Y VALORES DE LA EMPRESA.-

Para lograr sus objetivos, Agricola Isla Miraflores Ltda. y su Vifia Chacarero trabajard apegdndose al
respeto a las normas nacionales e internacionales de produccion para vinos orgdnicos, respeto por las
nrormativas legales y laborales vigentes, estableciendo relaciones estrechas y reciprocas con sus clientes,
ofreciendo un ambiente de trabajo grato y la posibilidad de progreso y capacitacion para sus empleados,
sin eludir responsabilidades de tipo social como el respeto y cuidado del medio ambiente y el apoyo a
actividades tendientes a difundir las bondades y beneficios para la salud que impulsa la agricultura

orgdnica.

6.-ANALISIS FODA: FORTALEZAS, OPORTUNIDADES, DEBILIDADES Y AMENAZAS.-
Las fortalezas y las debilidades son de caracter interno del producto y de la empresa que lo produce, en
cambio, las oportunidades y las amenazas son caracteristicas del entorno, externas al producto mismo y a la

empresa.

El siguiente cuadro identifica estas cuatro caracteristicas referidas al producto vino organico “Sol y

Viento”, tomando en cuenta los cuatro elementos del tradicional marketing mix:
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MEZCLA COMERCIAL FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS

PLAZA (MERCADO) Reconocimiento en | Aprovechar  Ja demanda | Desconocimiento  de la | -Barreras de entradas a los mercados
mercados externos de que | creciente por el consumo de | o e importante | objetivos: UE, USA y Japén,
Chile es productor de vinos | vinos orginicos en mercados competencia de productores | especificamente.
de buena calidad. intermnacionales. . i . .

nacionales y externos que | -Creciente oferta de vinos organicos
s¢  encuentran,  unos,

posicionados y, otroes en

pleno  desarrollo de

conquistar  nichos  de

mercado en todas en sus

extensiones.

PRODUCTO -El producto “Sol y Viento” | -Avances  teonolégicos  para | -Etiquetajes, encorchados y | -Alta calificacién de vinos orgéanicos
se eneuentra  centificado | oblener  productos  de  alta | empalaje no apropiados. de  productores  internacionales
intemacionalmente por MO | calidad. -Escasa informacién de | tradicionales, especificamente Italia,
- Controt. Suiza. -Posicionar un producto i i . B

. | cualidades de vinos | Francia y Espafla.
-Utilizacién de cepas de | vitivinicola orgénico

. . . organicos, en ¢l mercado | - Posicionamiento de otros vinos
levaduras nativas. diferenciado.
- Centificacién por ¢ Centro nacional. organicos nactonales respaldados por
de Ciencia y Tecnologia de -Desconocimiento del | viftas tradicionales establecidas en los
los  Alimentos de la producto y de la marca “Sol | mercados extermos.
Universidad de Santiage de y Viento” en el mercado
Chile . .
internacional.

PRECIO Estructura  de  costos  de | -Obtener atractivos mérgenes de | -Desconocimiento  de  la | -Posicionamiento de vinos orgdnicos
produccién racionales  que | rentabilidad, asociacion  precio-calidad | top en los mercados internacionales
permite 2 deferminacion de | -Establecer u PREEI0 | dol vino organico “Sol y ([ bajo wuna relacion alle precio y
un precio competitivo, competitivo, X " .

Viento”, excelente calidad.

-Apreciacidn  internacional | - Penetracién  en  los mercados

de la dicotomia que vino | internacionales de vines organicos

chileno es “bueno y barato” | nacionales y provenientes de otros
paises del “tercer mundo™ a bajos
precios.

PROMOCION Capacidad  financiera  de | -Aprovechar  la  tecnologia | -Mercado  exterior  no | -Campafias contra ¢l alcoholismo.

“Agricola Miraflores Ltda.”
de  establecer  eficiente
promoctdn y distribucion.
-Apoyo pubemamental al
posicionamiento de
productos vitivinicolas
nacionales en los mercados
EXIeTos.

-Acciones conjuntas Estade
y organismos privados a que
la empresa se¢ encuentra

asociada.

aplicada a la promocidn.
- lnnovar en los esquemas de
promocitm publicidad

resaltando lo

y de
novedoso
(diferenciacion) en el tratamiento

de las cepas y mostos.

-Resaltar los beneficios
asociados a la salud de las
personas por ¢l consumo de

vino organico.
-Destacar el clima privilegado

para produccion organica.

atendido bajo la marca “Sol
y Viento”

-Producto  desconocide a
nivel nacional.

-Disefic no apropiado de

etiqueta y embalaje.

-Reacciones proteccionistas,
acusaciones de competencia desleal y

barreras para- arancelarias
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7.- PLAN COMERCIAL DE LA EMPRESA.-

La comercializacién de productos organicos es un desafio vigente. Una y tal vez, la principal razén que
explica esto, ¢s que los canales de comercializacion de productos organicos, y entre ellos el vino organico,
tienden a diferir entre los paises miembros de la Union Europea, y en el caso del mercado nacional, no
existen canales especificos establecidos, lo que se explica por el hecho de que los productores nacionales

tienen puesta su mirada en los mercados externos.

7.1. PLAZA.-

Las regulaciones internacionales existentes para produccién orgdnica exigen un periodo de “transicion a
organico” del predio de al menos 2 afios, periodo durante el cual, al no contar con la necesaria certificacion
para el ingreso a los mercados internacionales, toda la produccion debe comercializarse en el mercado

interno como producto de agricultura convencional.

Al respecto, Vifia Chacarero cumplié dicho periodo y su situacion actual, al igual que la de Agricola Isla
Miraflores, estd dada por evaluaciéon anual que realiza IMO CHILE y que a su vez autoriza IMO
CONTROL (SUTZA), organismo que otorga la certificacion correspondiente, la cual tiene plena validez en

el mercado europeo.

Debe sefialarse que en el contexto de la normativa para el otorgamiento de la certificacion, el entorno fisico
a Viiia Chacarero se encuentra totalmente condicionado por la misma, en el sentido de que todo lo que se
plante en dicho entorno debe ser autorizado previamente por la certificadora, lo cual ha sido rigurosamente

cumplido v por ende, afio a afio, a la fecha, ha sido otorgada la certificacidn correspondiente.
Este aspecto se presentara en dos partes:
1) el mercado nacional, y

2) el mercado internacional.

7.1.1.- Mercado Nacional.-

La comerc¢ializacion de vinos organicos en el mercado nacional es poco relevante, su presencia es escasa.
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De acuerdo a “El Mundo del Vino”, en sus locales de venta directa el volumen de comercializacion de
marcas organicas es inferior al 1%, dado que el pablico consumidor busca un buen vino,
independientemente si es organico o no. En Chile no existe conciencia de lo que es un vino organico y

cuales son sus bondades y beneficios para la salud de las personas.

En la medida que las vifias trabajen en mejorar la calidad, bajo el método de mejora continua de los vinos,
lo que constituye un desafio para “Sol y Viento”, y esta mejora sea comunicada dando a conocer el
concepto que hay detras, puede conquistar un nicho de mercado interesante y que en la actualidad se

encuentra disponible,

Lo cierto es que muchos vitivinicultores chilenos, entre ellos, los de la regién de Isla de Maipo, ya se han
embarcado en este tipo de produccion limpia. Hay quienes aseguran que falta que la legislacion vigente esté
a la altura de las circunstancias y se tome la decisién de realizar campafias que comuniquen las bondades de
los vinos organicos. Si se ofrece un buen vino sera facil venderlo. Si se acompafia con una buena estrategia

de marketing, sera mucho mas exitoso.

Para determinar la situacion del mercado nacional, se ha investigado en los organismos estatales que tienen
relacién con la agricultura y en particular con la Industria vitivinicola (INDAP, SAG, ODEPA, etc.) ¥
también con aquellos vinculados a la promocion de las exportaciones (Pro-Chile, Fundacion Chile) ademas
de considerar las instituciones privadas con interés y/o participacion en la produccion de vinos organicos.
Al respecto, se ha constatado que el mercado organico en Chile (en general) esta dando sus primeros pasos
y por lo tanto, no existe informacion especifica y completa relativa a su desarrollo, lo que ademas se

manifiesta con claridad en el hecho que los vinos organicos no cuentan con clasificacion arancelaria y por
05 VINOs -

ende no existen registros de los volimenes exportados en tal condicion. Es interesante sefialar que por
definicion ( lo que ya ha sido sefialado), la apuesta de los productores nacionales de vino organico se
encuentra focalizada en los mercados internacionales, 1o que a su vez explica el menguado desarrollo del

mercado interno, 1o que en relacion a Sol y Viento, constituye una oportunidad.

Al efecto, la aplicacion de tecnologia “de punta”, la reduccidon de costos y la incorporacién de valor
agregado (certificacion internacional) a la produccion, son factores claves en el desarrollo del producto
“Sol y Viento”. En este sentido, es importante considerar la posibilidad de que Agricola Isla Mlrafiores

establezca alianzas estratégicas en produccion y comercializacién de vino orgénico, con otras Empresas
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Agricolas v/o Vinicolas, lo que favoreceria ademas de una mayor produccién, un mayor desarrollo del
sector, ya que ello conllevaria la exigencia de modernizacion en lo concerniente a los aspectos propios del

proceso productivo, dadas las exigencias normativas existentes, las que tienen el caricter de ineludibles.

En todo caso es necesario tener presente, como ya se ha mencionado, que el mercado nacional de vinos
organicos se encuentra en un nivel incipiente, mas bien de desconocimiento de su existencia, cualidades y
posibilidades, solamente siendo reconocido en ciertos sectores de poder adquisitivo alto y también en
grupos de personas que adhieren a filosofias en que predomina el respeto al medio ambiente y por ende

tienen internalizado culturalmente lo organico en cuanto a ecoldgico.
7.1.1.1 Segmentacion del mercado nacional -

Es de importancia para el desarrollo de este plan de marketing determinar el mercado objetivo en la etapa

nacional. Generalmente, se utilizan cuatro criterios para segmentar los mercados de consumidores:

o Geogréificos
o Conductuales
o Demograficos

o Psicologicos

En cuanto al criterio geografico este andlisis se ha focalizado en la Region Metropolitana, en consideracion
a su significancia y representatividad de la misma en relacidn al pais, y también considerando la capacidad

actual de produccion y distribucion (logistica) de Agricola Isla Miraflores y Viiia Chacarero.

En los aspectos conductuales, los factores que favorecerian el consumo de vino organico son los

siguientes:

- Se encuentra de moda servirse un vino de calidad y méas alin si el mismo es de
caracteristicas particulares (diferenciacion) y en el caso del vino “Sol y Viento”, ademas,
se encuentra certificado internacionalmente.

- Existen grupos de personas que adscriben como filosofia de vida a lo natural y por ende a
lo orgénico. Siendo personas que culturalmente, como ya fue mencionado tienen

internalizadas las concepciones de equilibrio ecolégico y respeto al medio ambiente.
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En cuanto al criterio demografico, Sol y Viento debe posicionarse en aquellos segmentos de poder

adquisitivo importante definidos como ABCI1 y C2 preferentemente, y también considerar el grupo C3

En relacién al criterio psicolégico debiera potenciarse el aporte antioxidante del vino y la condicion
organica especifica de Sol y Viento, por ende beneficiosa para la salud de todas las personas en los marcos
de consumo moderado y regular, lo cual ha sido sustentado por entidades e investigadores del ambito de la

medicina.

Sin embargo, se hace necesario segmentar geograficamente el mercado, ¢l cual como ya se menciond,
queda restringido, por las razones expuestas a la Region Metropolitana, puesto que se ha considerado que el

proyecto en su etapa nacional comercializara en este sector geografico.-
7.1.1.2 Determinacién de consumo por habitante.-

Para establecer los niveles de consumo del vino organico (del cual no existen estudios que aporten

antecedentes), s¢ mencionan 10s supuestos siguientes:

o El consumidor nacional no mantiene un mismo comportamiento de compra frente a un vino
en particular, habida consideracion de la amplia oferta existente, y en el caso en particular
de Sol y Viento, la ¢scasa promocion de los vinos organicos en general, y la inexistente de
la mencionada marca.

o El consumo nacional de vino organico no se encuentra cuantificado, ya que no existen
estadisticas al respecto.

o Todos los consumidores nacionales demandan los distintos productos sin que estos sean
mutuamente excluyentes, siendo un factor determinante el precio por si mismo en los mas
amplios sectores de la poblacién, y Ia relacion precio/calidad en estratos especificos de altos

ingresos y posicion social relevante.

Chile ocupa ¢! lugar nimero 17 en el ranking mundial en el consumo de vino por persona al afo, situdndose
bajo paises como Francia, Italia, Portugal, Argentina, Espaifia entre otros, los cuales consumen entre 60 y
36 litros de vino anuales por persona. Esta estadistica no proporciona informacion separada de las clases de

vino consumidas.
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7.1.1.3. Estudio de la competencia y oferta de mercado.-

La competencia directa que se presenta como significativa para Sol y Viento puede provenir principalmente

de tres fuentes:

e Vinos tradicionales.
e Vinos organicos de otras marcas.

e Importaciones de vinos organicos.

Dada la poca cultura existente en torno al consumo de vinos organicos y al desconocimiento ya planteado
del mismo en relacion a sus cualidades y propiedades, los vinos tradicionales constituyen la principal
competencia dado el reconocimiento y posicionamiento de los mismos y también el conocimiento que tiene

el consumidor nacional de la relacién precio/calidad de ellos.

En cuanto a vinos organicos de otras marcas, a pesar de que algunos de ellos se encuentran en ciertos
supermercados y tiendas especializadas, la presencia de los mismos es débil, pues no se acompafian de los
elementos promocionales necesarios para captar la atencion del consumidor e inducir su compra, lo que

ciertamente, como ya se ha hecho mencidn, constituye una oportunidad para Sol Viento.

Como consecuencia de los Tratados Internacionales firmados por nuestro pais, existe la eventual

posibilidad de que vinos organicos provenientes del exterior, penetren el mercado nacional.

De esta forma, podemos proyectar que el crecimiento de la oferta en el mercado nacional seguira siendo de
escasa significancia (lo que en la actualidad no resulta posible cuantificar), particularmente por la
definicion de los productores nacionales de vinos organicos de enfocarse a la exportacion, lo que en

relacion al mercado interno, como ya se ha dicho, constituye una oportunidad para Sol y Viento.

7.1.1.4. Mercado potencial y demanda.-

Los vinos organicos son un producto de consumo no masivo (mds bien de elite) y su compra es
diferenciada segiin el nivel socioeconémico del consumidor. De acuerdo a esto se puede estimar que el

mercado potencial corresponde a los estratos de ingresos altos y medio-altos (ABC1, C2, y también se
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considera el grupo C3), ademas de aquella poblacion que culturalmente tiene una definicion de vida que

adscribe a las concepciones de equilibrios ecolégicos y por ende respeto al medio ambiente.

7.1.2.- Mercado Internacional.-

Dada la reciente entrada en vigencia de los tratados comerciales firmados por Chile tanto con la Union
Europea como con los Estados Unidos de Norteamérica y otros, existen muy buenas expectativas para los
productos organicos nacionales en los mencionados mercados y a la vitivinicultura orgénica nacional se le
presentan grandes oportunidades y desafios en este contexto.

En particular, para los vinos organicos, los mercados sefialados se presentan atractivos al momento de
desarrollar negocios de exportacion, segin se desprende de los contenidos abordados in extenso en el
documento central. Pero, para el caso de este estudio, ¢l énfasis se ha situado en la Unién Europea por las

siguientes razones:

o El mercado de vinos organicos tiene mayor importancia en Europa que en el resto del
mundo puesto que tienen una mayor experiencia y ¢l consumo organico ya esta incorporado
en su cultura. De hecho, Europa en conjunto es ¢l principal consumidor organico del mundo
y hoy en dia todos los paises europeos, comunitarios o no, tienen desarrollado su propio
mercado de agricultura organica.

o Existen en Europa mayores oportunidades de ingreso para aquellas empresas que,
cumpliendo con todas las normativas vigentes, son pequefas, dado que la atomizacién de
mercados es mayor que en Estados Unidos.

o Aun cuando el Mercado de la Unién Europea es una gran comunidad, cada pais miembro de
ésta presenta distintos comportamientos respecto al mercado especifico en estudio lo que
permite, eventualmente, buscar el mercado particular con mejor rentabilidad para un

producto determinado en un momento determinado.

7.1.2.1. Analisis Del Mercado Europeo.-

De acuerdo a lo definido como area geografica de interés, interesa determinar la demanda y situacion de

precios en la Union Europea.
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La vitivinicultura organica en Europa continta en crecimiento. Esta afirmacion se basa en estadisticas de
aumentos en la superficie, nimero de productores y participacion en el mercado de los vinos organicos. Si
bien todavia representa un porcentaje menor al compararla con la vitinicultura convencional, su
crecimiento es innegable y esta tendencia no muestra signos de retroceso. Sin embargo, existen diferencias
entre paises. Mientras Alemania muestra algunos signos de estancamiento del mercado, otros paises como

Holanda e Inglaterra tienen cifras significativas de crecimiento.

Las principales razones que explican el crecimiento experimentado en el Gltimo tiempo, se pueden agrupar

principalmente en cuatro:

1. Aumento de la demanda por alimentos y bebidas “mas sanos™y libres de organismos genéticamente
modificados, los cuales tienen una alta resistencia por parte de los consumidores europeos. Ademds, se

suman consideraciones de tipo ambientalista y de bienestar animal.

2. Mayor participacion en las ventas totales de importantes comercializadores convencionales, como las
grandes cadenas de supermercados, quienes perciben la creciente demanda por  vinos organicos y como
una mayor oferta de estos puede mejorar su competitividad. Esto ha ido acompafiado de un fuerte trabajo

de promocién y educacion del consumidor.

3. Los paises miembros de la Unién Europea han demostrado una voluntad politica comin por desarrollar
la agricultura orgénica en general, a través de subsidios y otros apoyos directos a la investigacion,

marketing y difusién.

Los principales productores y consumidores de vino orgénico en la U.E. son Espafia, Francia e ltalia

7.2.-PRODUCTO.-
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Los vinos organicos, al ser producidos con los métodos mas saludables que se conocen, presentan grandes
oportunidades para la vitivinicultura nacional, ya que satisfacen ciertas necesidades de los consumidores
detonadas, principalmente, por una mayor conciencia ambiental y por una creciente preocupacién por la
salud , y cuya demanda esta en crecimiento,

Se plantea Sol y Viento como nombre para la Empresa ya que se decidid que este representa la génesis del
negocio, en que son dos los hermanos que se unen para dar cuerpo a un negocio como e¢ste, como la
hermandad que existe en el valle del Maipo entre los ravos solares y el viento refrescante, como aire

natural, lo que esta absolutamente de acuerdo con la filosofia que sustenta la empresa y su producto.

El vino es considerado un bien social y su consumo estd motivado por el placer que causa su ingesta, por
otro lado el consumo de un vino diferente (fino — especial) en la actualidad constituye una manifestacion
de posicién social y-diferenciacion. El consumidor en general no conoce muy bien sus caracteristicas antes
de comprarlo por lo tanto en el contexto dicho establece la relacion precio/calidad y en el caso de nuestro
interés, o sea vino organico Sol y Viento también considerard los factores originalidad y novedad. Como el
proyecto producira en forma organica, vale decir, de manera distinta a los cultivos tradicionales, y en la
medida en que este tipo de produccion llegue al conocimiento de un mayor nimero de consumidores, sobre
todo en el mercado nacional, el comprador finalmente podrd encontrar diferencias entre un vino
convencional y uno organico y hara el intento de satisfacer su necesidad en base a su preferencia. En el
mercado internacional, el consumidor estd mas informado y efectivamente realiza este esfuerzo por

conseguir el producto que desea.

Desde la perspectiva del mix comercial de Sol y Viento, siempre debe considerarse que los vinos organicos,
al ser producidos con los métodos mas saludables que se conocen, satisfacen ciertas necesidades de los
consumidores detonadas, principalmente, por una mayor conciencia ambiental y por una creciente

preocupacion por la salud alimentaria, y cuya demanda esta en crecimiento.

A escala mundial y nacional, ya sabemos existen productores de vino organico, y ademas se seguiran
incrementando los mismos por las expectativas que ofrecen, en especial, los mercados internacionales de
este producto. Por lo tanto, y con la finalidad de diferenciar “Sol y Viento” de la competencia, se utilizara
una etiqueta para este vino organico en especial, que indique lugar de produccion (origen), nombre de la
empresa y la condicién de producto organico certificado, esto en el contexto de las especificaciones que
determinen para la etiqueta el organismo certificador y los acuerdos internacionales firmados por nuestro

pais.
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La etiqueta es un aspecto importante tanto para el marketing como para la comercializacion del producto.
Ella debe reflejar el caracter principal de la Empresa en cuanto a los valores, identidad y principios que la
impulsan y ser representativa de quienes la conforman. En resumen, el concepto serd crear una "marca o

imagen".

Al respecto, el disefio actual de la etiqueta que identifica al producto Sol y Viento, responde a interpretar
conceptos mas bien de orden artesanal y también de orden ecoldgico, pero la misma no es apropiada (por
su simpleza) a los mercados meta establecidos. Mercado nacional, segmentos ABC 1, C 2 y C 3. Mercado
internacional, la Unién Europea. Se debe considerar que estos mercados, plantean exigencias no tan solo en
cuanto a la calidad del producto, sino que ademas en lo concerniente a su presentacién en todos los
aspectos pertinentes. La etiqueta actual, no se condice con los establecimientos y mesas donde pretendemos
ver nuestro organico Sol y Viento. Ellos requieren una presentacion total acorde con el nivel que sienten les

corresponde.

En este sentido, la etiqueta disefiada en su momento para la marca “Don Secundino”, salvo detalles,
responde plenamente a los requerimientos de niveles sociales y mercados exigentes. La experiencia tenida
con la misma, en la exportacion del producto realizada bajo esa marca, fue calificada como positiva,
resultando del todo atractiva para los participantes en la Feria Internacional del Vino, donde fue, en su
oportunidad, presentado el producto. Por lo tanto, la recomendacion, es utilizar dicha etiqueta para ia
Marca Sol y Viento, corrigiendo el detalle del reflejo de la luz que dificulta la lectura en ella, consecuencia

del amarillo-dorado empleado en las letras, sobre ¢l fondo negro.

Ademas, debe considerarse apropiado y estratégico el compromiso por parte de la empresa, de implementar
el modelo de mejora continua del producto, lo que desde la perspectiva del marketing estratégico, resulta

esencial.

7.3. PRECIO.-

El precio nacional de “Sol y Viento™ estara fijado por la oferta y demanda existente en el momento de la
comercializacién del producto. La estrategia de precios nacional debera basarse exclusivamente en las
condiciones competitivas del mercado (considerando lo incipiente y desconocimiento del producto
organico), mancjandose en un modelo de banda de precios que facilite alcanzar ¢l precio optimo, es decir,

se tomara referencialmente el precio del mercado para hacer frente a la competencia.
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En cuanto al mercado de exportacion, en el cual si se reconoce al precio de los bienes organicos como un
elemento competitivo para penetrar en el mercado, se sugiere considerar un criterio similar al planteado
para el mercado nacional. Sin embargo, es necesario establecer que la negociacion con el importador puede

dar como resultado una situacién distinta.

Como se puede apreciar, la Empresa mas bien serd tomadora de precios. Por lo tanto, sera de suma
importancia el manejo eficiente de los procesos productivos para mantener el control sobre los costos y

aumentar asi los margenes de utilidad.

7.4.-PROMOCION.-

CHILEAN
RED WINE

AGRICDLA ISLA [MRAFLORES LTDA.

T

7.4.1.-Canales de distribucion.-

Para el tipo de producto, como el vino organico “Sol y Viento”, se propondran algunos tipos de canales de

distribucion, definidos para un producto de consumo.

En el mercado nacional, los canales de distribucidn propuestos para vino organico “Sol y Viento” son los

siguientes:
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- Supermercados: aquellos que atienden los estratos identificados como medio- alto y alto de
la poblacion de la Region Metropolitana y también aquellos que tienen presencia en las

ciudades principales del pais, donde también se encuentra poblacion ABCl ~C2y C3.

- Centros gastronémicos especificos: todos aquellos que se encuentren orientados en sus
definiciones esenciales y comerciales hacia la comida naturista, vegetariana, macrobidtica

y similar.

- Distribuidores de vinos y licores: aquellos agentes comercializadores que en su oferta

consideran y distribuyen productos exclusivos.

- Proveedores de Centros Hoteleros de alta calificaciéon y de Centros de Turismo calificados:
existen proveedores focalizados y por ende especializados en la atencion a este tipo de

Centros.

- Venta directa (equipo de ventas) que atienda Botillerias, Restaurantes y establecimientos

similares en general, localizados en los segmentos de poblacion ABC1 ~C 2y C3.

- Venta directa en Centros Hoteleros de alta calificacién y en Centros de Turismo calificado:
en general forma parte en la definicion de negocio de estos Centros, una oferta

gastronomica de alto nivel y carta de vinos de alta calificacion.

Cada uno de los canales seflalados representa una oportunidad importante para Sol y Viento, considerando
¢l incipiente desarrollo del mercado de vinos organicos en nuestro pais. La decision de cual o cuales de
ellos abordar dependera del enfoque estratégico que determine la Administracion Central de Agricola Isla

Miraflores.

En Europa, los canales de distribucién de productos organicos varian de acuerdo a los paises. Por ejemplo,
en Alemania y Holanda, las tiendas especializadas tienen todavia gran importancia, mientras que en
Inglaterra son los supermercados quienes lideran las ventas. Sin embargo, los canales de distribuciéon més
importantes para los exportadores chilenos a Europa, siguen siendo los importadores especializados y un
namero importante de ellos utilizan como entrada a los puertos de Rotterdam en MHolanda y Hamburgo en
Alemania. Este canal de distribucion es el que se sugiere utilizar a la empresa para comercializar sus

productos en Europa.
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Resulta de suma importancia el considerar la participacion del Vino Sol y Viento en las Ferias y Eventos
nacionales e internacionales que se lleven a efecto en el ambito organico en general y en especial, en

aquellos que sean de cardcter vitivinicola.

7.4.2. La Promocion y la publicidad del producto.-

La publicidad, brindard a “Sol y Viento”, la oportunidad de llegar a la audiencia seleccionada como
mercado meta. Al respecto, se debe considerar que la promocion de ventas actia como un estimulante
directo, que ofrece valores o incentivos adicionales del producto a revendedores, vendedores y/o

consumidores,

Tomando en consideracién lo expuesto en el parrafo anterior, se enfoca la promocion del vino organico Sol
y Viento ofertando un producto de calidad superior, que utiliza levaduras nativas en el tratamiento de los

mostos y que el producto final cuenta con certificacion internacional.

Ademads, debera facilitarse a los consumidores nacionales informacion referente al tratamiento libre de
agroquimicos de la vid, y los beneficios para la salud y el medio ambiente que otorga la vitivinicultura
orgénica, como también informaci6n relacionada con la significancia y alcance de la certificacion

internacional.

Es en la promocion del producto vino organico donde deben centrarse los esfuerzos de la empresa Agricola
Miraflores Ltda., por ser éste un aspecto de escaso desarrollo en el pais, lo que precisamente explica el

desconocimiento y poco interés que existe sobre este tipo de produccion limpia.

Al respecto, para lograr que el consumidor conozca el producto como de calidad, es necesario que Agricola
Isla Miraflores invierta en marketing efectivo. En tal sentido, resulta de suma importancia la presencia de
Soly Viento en Ferias y Eventos Nacionales e Internacionales que se lleven a efecto en el ambito organico

en general y en especial en aquellos que sean de cardcter vitivinicola.
Se sugieren las siguientes actividades promocionales:

*Realizacién de visitas guiadas a la Agricola isla Miraflores y su Vifa Chacarero: en la actualidad se
llevan a efecto visitas debidamente programadas a la vifia por parte de Profesores y Estudiantes de las

Comunas de Isla de Maipo y Talagante.
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En Chile los esfuerzos no solo se centran en el fomento a las exportaciones sino que también se ha ido
acentuando en los Gltimos afios, un fuerte impulso al desarrollo turistico del pais; en particular en el tema
del vino se han establecido las rutas del vino, también se ha insertado en lo turistico la vendimia y sus

manifestaciones, etc.

En este contexto se recomienda insertarse en los programas, ya sean privados, comunales o estaduales
(Sernatur) de desarroflo turistico. De esta forma se estaria promocionando directamente (al visitante
nacional y extranjero)} tanto la marca Sol y Viento como la calidad del mismo. Lo principal es que los
visitantes tendrian la posibilidad de constatar in situ el proceso integro y apreciar lo que constituye lo
principal que es el proceso generador de un vino organico, desde el inicio al momento final o sea su
envasado, recibiendo informacion sobre los beneficios del mismo en las personas ademas del aporte que
dicha produccion realiza al cuidado del medio ambiente, aspectos que ciertamente constituyen una
preocupacion importante en la actualidad, sobre todo en los extranjeros, y que en el caso de nuestros

connacionales, de manera pausada se va generando y por lo tanto va formando parte de la cultura nacional.

*Distribucion de folletos explicativos: Como se ha manifestado, en nuestro pais no existe una cultura
acerca de lo organico y por ende la caracteristica es el desconocimiento del tema, su significancia y aportes

que implica.

Por lo dicho resulta fundamental el disponer de folletos bilingiies (diagramados atractivamente y con
lectura interesante y motivadora) donde se entreguen los contenidos que informen y eduquen en torno al
vino organico Sol y Viento, de modo tal que motive ¢ induzca la decision de compra del producto. Un buen
folleto, cuando ha sido valorado por el consumidor ¢l producto, generalmente es guardado y genera un
medio indirecto de promocién que se llevara a efecto por el propio consumidor satisfecho. El objetivo

principal es provocar confianza en el producto y generar lealtad y fidelidad a la marca.

*Patrocinio a determinados eventos: En el mercado nacional, ha ido teniendo cada vez mayor
importancia el patrocinio otorgado a determinados eventos en los distintos ambitos de interés, atendiendo
principalmente a la relacion existente entre la segmentacion que se ha establecido y quienes son los
asistentes al evento en cuestion. Este mismo hecho se puede sustentar en alianzas estratégicas con sectores
productivos complementarios, como por ejemplo el patrocinar competencias o ferias gastrondmicas, ferias
y exposiciones sobre articulos y productos que tienen que ver con una mejor calidad de vida, ferias de
productos organicos, etc. Al efecto resulta fundamental llevar a efecto acciones especificas en la
perspectiva sensorial del eventual consumidor del producto, a través de promotoras debidamente

capacitadas.
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En la direccion sugerida, resulta interesante asociar la delicadeza natural del vino organico Sol y Viento,
con la delicadeza propia de la mujer, lo que permitiria generar una alianza conceptual interesante a través

de ferias y exposiciones patrocinadas por Sol y Viento, dedicadas a dicho segmento de la poblacion.

En esto existe Ja posibilidad real de innovar significativamente, al plantear por ejemplo que la atencion del
varén a la mujer, no solo se puede dar a través de flores y chocolates, sino que también por medio de un

delicado vino.

*Publicidad en medios de comunicacion: Esta actividad debe focalizarse en medios especializados, como
también en aquellos en sus diversas manifestaciones, dirigidos a nichos de poder adquisitivo alto, los que es
sabido, buscan y necesitan la diferenciacion. Debe ser una publicidad que resalte lo organico y su

connotacion de sano y delicado.

Al respecto se sugieren diarios y revistas de negocios (Capital, Estrategia, Diario Financiero, etc.), revistas
miscelaneas de circulacion mensual y/o quincenal (Cosas, Vanidades, Cosmopolitan, Caras, efc.) y ademas
revistas que forman parte de la oferta de los periddicos como: Revista del Sabado, Ya, De Mujer a Mujer,
etc. También debieran considerarse Revistas Institucionales y Gremiales como aquellas del Colegio de

Ingenieros, Colegio Médico, de Carabineros, del Ejército, etc.

En términos de la promocidn para el mercado europeo, la obtencion de la certificacién de conformidad con
las normas europeas de una forma u otra homologa la produccion en las distintas partes del mundo, siendo
ésta certificacion promocion en si misma. El esfuerzo en este sentido debera centrarse mas bien en el
cumplimiento de los estandares de calidad y en los plazos de entrega, creando una imagen de empresa
solvente y responsable, que permita asegurar ¢l envio de futuras exportaciones y, con ello, el crecimiento
del negocio. Adicionalmente, se entregaré informacion al comprador acerca de la procedencia del producto
(pais y region especifica), intentando sacar partido a las bondades naturales y privilegiadas que Chile posee
como pais para la produccion de productos organicos en general y del vino en particular, de este modo se
fortalecera a Sol y Viento, promoviendo precisamente las caracteristicas mas importantes que se buscan en
los vinos organicos, a saber: confianza en el origen del producto y la calidad del mismo. O sea establecer en
el cliente que se esta vendiendo algo bueno, bien presentado y de mejor precio. Al respecto se debe
considerar que el valor de un producto, estd dado en gran parte por lo que el consumidor sabe de él. El
mercado paga por marcas, pero su precio se encuentra condicionado por el posicionamiento que la marca

tenga en el mercado.
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8.- CONSIDERACIONES FINALES.-

La produccién de vinos organicos en la Union Europea aumentard en los proximos afios, pero no
alcanzara a cubrir la demanda. Se deben entonces aprovechar las ventajas comparativas que tiene Chile
(experiencia exportadora, acuerdos comerciales) respecto de los proveedores externos a la Unién Europea.,
considerando ademds, que en términos globales las importaciones provenientes de paises ajenos a la
comunidad son mucho menores que las de paises propios. A nivel de pais, es necesario subsanar las
deficiencias, principalmente legales y de fomento a la agricultura orgénica, como también un mejor
aprovechamiento de las economias de escala, para posicionarse como un proveedor importante de
productos orgénicos, y a nivel de la Agricola Isla Miraflores y su Vifia Chacarero, productora de “Sol y

Viento” deberan subsanarse las deficiencias sefialadas bajo este mismo titulo en el documento central.

Es conveniente estar aterito a los cambios en la nueva conformacion de la U.E., con nuevos equilibrios
econdmicos en todo el sector agricola y en especial ¢l organico. También es necesario estar atentos a los
cambios que puedan flexibilizar el uso de organismos genéticamente modificados (OGM) en Chile. La
garantia de tener un pais libre de OGM es un factor importante de competitividad para el sector organico
nacional. Una encuesta realizada en Alemania reveld que un 27% de los consumidores preferia alimentos

organicos debido a la ausencia de OGM.

El consumidor europeo y, en general, el consumidor de vino orginico es muy exigente respecto al
cumplimiento de los estandares de calidad del mercado (envasado, color, estado de conservacion, etcétera).
Por lo tanto, debe ser de primera preocupacién para el proyecto producir segin los estindares
internacionales para asegurar una respuesta adecuada y de conformidad con el mercado de destino. Esta

misma filosofia debe aplicarse al comercializar en Chile.

En términos del mercado organico nacional, ain cuando éste esta tomando fuerza, no existe informacion
confiable ni evidencia suficiente que indique el nivel de desarrollo de este mercado, por lo que los finicos
datos existentes que pueden utilizarse para una evaluacion son los obtenidos de entrevistas con productores,

enologos y funcionarios estatales que tienen algunos aflos de experiencia en el 4mbito organico.

Por ultimo, resulta evidente que la industria de la vitivinicultura organica es “atractiva” y “desafiante” ya
que esta alin en ctapa de crecimiento a tasas importantes , que deberian mantenerse al menos en el mediano
plazo. Sin embargo, esto debe tomarse con mesura ya que se estima que la rentabilidad de la industria se
vera mermada en el mediano plazo por el aumento en la oferta internacional y por la participacion cada vez

en mayor proporcidn de los canales tradicionales de distribucion.
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Objetivo Especifico N° 6

Actividad 6.1

Establecer lazos comunicacionales con organismos piblicos y privados relacionados con pequeiios
agricultores de la zona

Actividad 6.2

Focalizacion de pequeiios agricultores vitivinicolas de la zona

Actividad 6.3

Capacitacion en agricultura organica a pequeiios agricultores

El dia 29 de agosto de 2003 se realizd el primer seminario denominado “Introduccion a la Agricultura
Organica”, y se desarroll6 en el Salon Auditdérium de la Empresa Portuaria de San Antonio.

El seminario empezdé con un resumen del desarrollo de la agricultura como parte del desarrollo de la
humanidad, destacando que la Agricultura organica pertenece a la postmodernidad, la era que intenta de
integrar el aspecto cientifico-tecnologica y econdmica con la sustentabilidad, lo social, lo ético y lo estético
llegando en mediano y largo plazo a una mejor calidad de vida comparado con una agricultura meramente
productivista. Luego se expusieron los mercados parea los productos organicos con su dinamica en las
distintas partes del mundo. Las implicancias sociales de esta metodologia fueron explicadas destacando las
ventajas que trae para la mediana y pequefia empresa. El bienestar humano y la calidad de vida se pueden
aumentar con la produccién organica llevando a consecuencias en el campo de la ética, como sefiald el
director de nuestro departamento.

Aspectos mas practicos se discutieron en la tarde como la agricultura organica de distintos cultivos, el
disefio predial, el tratamiento del suelo y el manejo de malezas y control de organismos no deseables.
Todos estos temas fueron discutidos largamente incluyendo también el intercambio de experiencias propias
de los participantes.

A los participantes de este curso se entregaron manuales del curso (un ejemplar ya en manos del FIA).

En el desarrollo del Proyecto FIA-PI-C-2002-1-A-012 contemplaba una actividad de traspaso de
conocimientos a la comunidad, por lo tanto el Departamento de Gestion Agraria programo esta actividad y
estructuro un curso seminario (8 horas académicas) para ser dictado en el Puerto de San Antonio, dado el
interés de la comunidad en que la Universidad de Santiago de Chile, sea parte de las instituciones que
contribuyen a mejorar los estandares de calidad vida de la comunidad.

Realizacion de una actividad de extension en el Colegio Integral Arturo Prat de Talagante, con
participacion de la Escuela Agricola Santa Ana, Escuela Técnica de Talagante, profesoniales, técnicos y

publico en general de la zona. Las actividad congregd a més de 150 personas. En ella se presentaron
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diversas tematicas como la realidad nacional e internacicnal de la agricultura organica, el desafio del
agrnegocio, entre otros. Esta charla técnica permiti6 generar gran sembrar la inquietud cientifica ¢n jovenes
y mostrarles las investigaciones realizadas en la zona. El resultado de la charla fue todo un éxito, gran
interés de los participantes por conocer de FIA y sus iniciativas, los resultados de la investigacion y de
otros proyectos que se desarrollan en la zona.

Otra actividad contemplada como actividad de transferencia tecnologica y de capacitacion fue la realizada a
la comunidad de Isla de Maipo, en particular a los trabajadores del Fundo Miraflores, lugar donde se
emplazan las instalaciones de Agricola Isla Miraflores Limitada. La jornada comenzo con la exhibicion del
video la revolucién del vino, luego se mostraron iméganes de las distintas etapas de la vendimia 2004, las
tareas realizadas por cada uno de ellos y su rol en la cadena del trabajo para la ¢jecucion de la invesigacion
al interior de la bodega, y desde que todo comenzd en la cosecha del predio organico.

Se dio enfasis en el trabajo realizado y en los puntos débiles de la cadena de elaboraién de vino.

Por Gltimo se sometieron a discusion los resultados parciales de la investigacion, a la fecha de presentacion,
en el Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, desarrollado en la ciudad de
Cordoba, Argentina. En la ocasion se exhibion un panel temitico con la investigacion desarrollada y una
charla técnica oral, ambos en la seccion destinada a la vitivinicultura.

La experienica lograda, tos aportes y los excelentes comentarios del trabajo nos confirmaron los excelentes
resultados logrados de la investigacion.

Los vinculos con ogranismos publicos (SAG, INDAP, Ministerio de Agricultura) y con estamentos
privados (Asociacion de Vifias de Chile, Corporacién Chilena del Vino), y las vifias méas importantes del
Valle del Maipo, permitieron en terreno dar a conocer la investigacion y difundir la investigacion y los
resultados obtenidos. Ademas se obtuvo valiosa informacion de productores orginicos con afios de
experiencia en el tema, que se utilizé como retroalimentacién para el programa de ejecucion autonoma por

parte de Agricola Isla Miraflores Limitada.
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IMPACTOS LOGRADOS

Actividad Descripcion Impactos a la fecha
Ne
1.7 Determinacion de propiedades Se encontraron nuevas levaduras
enologicas nativas de la zona, se clasificaron e
incorporaron al cepario.
1.7 Determinacion de propiedades | Resultados detectan diferencias en los
enologicas analisis fisico-quimicos y de
predominancia entre las cepas del
Valle del Maipo y del Maule.
Producto unico y distintivo
2.2 Determinacion subjetiva de Resultados de analisis sensorial
caracteristicas organolépticas | indican diferencias de aromas entre las
cepas del Valle del Maipo y del Maule
23 Clasificacion de levaduras en Diferencias entre las levaduras del

base a resultados

Maipo y del Maule en el desarrollo de

la fermentacion
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Problemas enfrentados durante el periodo del informe:

a. Legales: Debido a que con los actuales resultados auspiciosos, se vislumbra la posibilidad
cierta de encontrar levaduras con potencial industrial, de ser asi, se deben patentar, este es un

trabajo de largo aliento, y que requiere tiempo.

c. El dia 04 de Septiembre se instalaron en la bodega de la vifia, las Cubas o estanques de acero
Inoxidable con capacidad para 1000 litros, mandadas a confeccionar a la Empresa GACS
INOX especialmente para el Proyecto.

Medida: Se procedi6 a la elaboracion de un contrato donde se salvaguarda la propiedad (FIA)
de los elementos entregados a la Vifia y destacando su uso exclusivo dentro de las actividades
propias del Proyecto para los cuales fueron adquiridos, el cual fue firmado en conformidad por
parte de los representantes de la Empresa Agricola Isla Miraflores y el Decano de la Facultad

Tecnologica de la Universidad de Santiago de Chile.

» Técnicos: Retraso en el inicio de la cosecha, causado por inestabilidad climatica (lluvia y heladas)

que retrasaron el proceso. Ademas estos factores influyeron en la aparicion de Botritis.

» Administrativos: No han ocurrido gracias a las medidas correctivas informadas en los informes

anteriores.,

> Gestion: No se han registrado.
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Conclusiones y recomendaciones

En base a los resultados obtenidos de los parametros determinados en la investigacion, se concluye que el
objetivo principal de la propuesta se logré plenamente, se elaboré un vino orgénico, dnico, de calidad y
distintivo. No obstante el analisis molecular con el cual se confirmé el porncetaje de predominio de cada un
de las cepas inoculadas, no fue el esperado, éste arrojo un resultado satisfactorio y dentro de lo esperado, a
pesar de no haber una imposicion del 100%, por parte de alguna cepa de levadura en particular, la
combinacion o presencia de dos 6 mas levaduras en el producto final, le confirieron a éste un aroma varietal
y un boquet nico en cada caso, lo que nos indica que si una levadura generaba un buen vino, la
combinacion de las actividades metabolicas de dos 6 mas, le imprimen al producto caracteristicas
organolépticas especiales ¢ irreproducibles.

De las consideraciones generales, se extrae la potencialidad del uso de levadura seleccionadas en distintos
puntos geograficos del pais, con el objetivo de generar producto disitintivos y tnicos de diversas zonas y
otorgarle al vino un valor agregado en el mundo vitivinicola nacional ¢ internacional.

La recomendacion principal al agente asociado a la investigacion, ha sido mencionada antericemente, esta
es invertir en infraestructura y maquinarias idoneas para el desarrollo de un producto de excelencia y el
otro factor importante a considerar es la capacitacion continua del personal involucrado en las tareas
directas e indirectas en el proceso de elaboracion del vino.

Se adjunta un anélisis de riesgos y control de puntos criticos a mejorar en partuicular en la bodega y que ¢s

factible de usar por otros productores vitivinicolas.
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Andlisis de riesgos y control de puntos criticos: HACCP

Es la gestién encaminada a identificar lo riesgos significativos con relacién a la seguridad alimentaria, especificos de

un producto alimenticio, asi como a evaluar y establecer las medidas preventivas que permitan controlarlos.

Las etapas que permiten a una empresa elaborar una gestion que garantice la seguridad alimentaria segin los principios

del método HACCP.

1.- Constitucién de equipo HACCP:

El equipo HACCP debe estar compuesto por personas que posean conocimientos especificos y una experiencia

suficiente de los productos manejados.

Personal: Responsable del vifiedo, bodeguero y el responsable de la linea de embotellamiento.

2.- Definir el campo de estudio y los grandes grupos de productos elaborados:

El equipo HACCP define los grupos de productos, las etapas de elaboracion y la naturaleza de los riesgos.

3.- Diagramas de fabricacién de productos:

El diagrama de fabricacién se elabora en funcidn del campo de estudio considerado. Se trata de la descripcion del

encadenamiento l6gico de las operaciones que conducen al producto. Se incluyen los pardmetros técnicos importantes.
4.- Identificacién de riesgos y su anilisis:

El equipo debe a partir del diagrama de fabricacion, redactar la lista de todos los riesgos importantes para la seguridad
del consumidor.

La utilizacion del diagrama “causa-efecto” facilita la identificacion de los riesgos.

Diagrama “causa-efecto”

Mano de obra Modo operativo Medio

Riesgo

Matertales Materia
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5.- Determinacién de puntos criticos:

La determinacién de un punto de control critico se facilita, dentro del marco del método HACCP con Ia aplicacion de

un arbol de decision. Esta determinacion conduce a no considerar cada etapa como un punto de control critico (PCC).

Un PCC debe permitir el control de un riesgo no identificado. Este andlisis sistematico tiene por objetivo determinar

algunos riesgos que tienen importancia para la seguridad, con las medidas preventivas de control.

Ejemplos: etapas de limpieza/desinfeccion de los materiales y de traslado y almacenamiento de los vinos.

6.- Establecer limites criticos, medidas de vigilancia y acciones correctoras:

Los limites criticos deben estar indicados para cada PCC. Se trata de definir los criterios que indican si una operacion

esta controlada para un punto de control critico en particular.

En el diagrama de elaboracién de vino que a continuacién se presenta, se detallan las etapas involucradas en la

produccién de vino, y en cada una de ellas se describe el riesgo, las medidas preventivas y los limites criticos de cada

etapa.

ETAPA: ALMACENAMIENTO (recepcitén)

RIESGOS

MEDIDAS PREVENTIVAS

LIMITES CRITICOS

Quimicos: contacto con
diversos productos

almacenados

Zona de almacenamiento especifica.

Ausencia de contaminantes

Fisico: Protiferacion de

animales en las camaras frias

Tratamiento preventivo contra

roedores

Ausencia de roedores

ETAPA: ELABORACION

RIESGOS

MEDIDAS PREVENTIVAS

LIMITES CRITICOS
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Presencia de bacterias

patogenas

Validacion y respeto de los

parametros de torrefaccion

Ausencia de microorganismos

Contaminacién microbiana

por el ambiente

Control de flujo de materias,
Mantenimiento del material

Formacion del personal

Ausencia de Bretanomyces

ETAPA: ALMACENAMIENTO

PROCEDIMIENTOS DE MEDIDAS CORRECTIVAS REGISTROS
VIGILANCIA
Visual Eliminacién de productos extraiios Ficha de intervencidon sobre el
material
Visual Modificacion de las frecuencias de

control

Archivo de los planes de

tratamiento

Estos cuadros se elaboraron en base al levantamiento en terreno hecho en el transcurso del proyecto y se aconseja la

generacion y aplicacién de las recomendaciones con el propdsito de mejorar el flujo de produccidn,
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