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1. Antecedentes Generales 

Las actividades del proyecto "Producción de mosto de bajo contenido alcohólico a partir de vino de 

alta calidad nutracéutica elaborado con uvas del secano interior de la región del Maule", presentadas 

en el informe 4, corresponden al período real de ejecución establecido. 

INIA solicito prorroga de término a la Fundación, siendo el periodo de extensión aquel comprendido 

entre 1 de Julio de 2014 al 2 de Febrero de 2015. 

Las actividades que se presentan corresponden a aquellas programadas de acuerdo al plan 

operativo ejecutadas en el período de extensión del proyecto, y que cumplen con los objetivos de 

este: generación de protocolos de elaboración de un producto sin alcohol y bajo en alcohol a partir 

de vino, elaboración de un producto a escala piloto y desarrollo de la imagen. 

En este período se enfatiza actividades como el desarrollo de la imagen del producto, marketing, 

presentación del producto en Chile y actividades de difusión. 
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11. Plan de trabajo 

El plan de trabajo que se presentó en el plan operativo, buscó cumplir con los objetivos: 

i. Ajustar características físicas, químicas y organolépticas del producto sin alcohol elaborado a partir 

de cepas tradicionales de secano, según exigencias del mercado. Para el ajuste de las 

características de los productos, se realizó ensayos de estabilidad microbiológica, además de 

realizar un importante seguimiento analítico físico-químico para determinar la vida útil de los 

productos. 

iii. Desarrollar un producto contenido mínimo de alcohol a escala comercial piloto y posicionarlo 

como producto nuevo en el mercado nacional e internacional. Este objetivo será desarrollado hasta 

la etapa de creación de imagen del producto, pues como se expuso en el apartado 1, se autorizó una 

prorroga de termino a diciembre del 2014, siendo este ultimo período para desarrollar y posicionar el 

producto en el mercado. 

111. Actividades realizadas 

A continuación se presentan las actividades realizadas, establecidas en la carta gantt período de 

extensión del proyecto. 

1. Adquisición de equipo de ósmosis inversa 

Se compró un equipo de ósmosis inversa, formado de 8 membranas selectivas que extrae el agua y 

el alcohol del vino, luego el agua es reincorporada. De esta manera es posible sacar el alcohol de 

manera parcial o total del vino. 

La ficha técnica se adjunta en Anexo 1. 
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2. Plan de marketing 

- Red Maule: 

Se desarrollo la presentación del producto, en el marco del seminario de cierre del proyecto. 

En esta ceremonia se llevo a cabo una entrevista al director Ejecutivo de FIA, Héctor Echeverría, al 

director Nacional de INIA, Juio Kalasic, al gerente de Viña Cooperativa Loncomilla y a la directora del 

proyecto Irina Díaz, investigadora de INIA. 

A entrevista se encuentra disponible en el siguiente link: 

https://www.youtube.comlresults?search_query=primer+vino+sin+alcohol+de+chile 

- La discusión: 

Fue publicado un articulo sobre el lanzamiento del primer vino sin alcohol de Chile, INVICTO en el 

diario la discusión. 

LADISCUSIÓN ~. 
Subdere en ía c Ita ' CUDoID. DIEO.OCHD lOCALIDAD" RURAill EN IUTAhS 

. v ~nsl! I A partir de marzo trece 
oficial al CORE Blo BIO comunas de la provincia 
sobre creación de : contarán con Wifi gratis 

~~b~~!~~i~n~~~~(o~j~=~!~I~~te ¡ ~f • 
lunes el tema se debatlráen comisi6ny luego en el plenario )9 I 

ROM:JIfA. DDSVARlEDADES OETlrfTO: ~Y(AB(RIf[J ID DUDAD,6 

"Invicto" se llama 
el pñmervinosin . 
alcohol deChiley 
lo hizo ellNIA 

; 18 robos en 
21 días sufren 

i Vecinosdevilla 
Doña 8eatriz 

1I 

I Controversia por'viaje de 
, edilesa Arica: ¿Capacitaci6n 
, o vacaciones pagadas? . 

1 HOV(II/f1J1A 

- •. [~..-... ...... , .... ,---""" ... '«..'-"'."".-

Imagen 1. Publicación lanzamiento INVICTO en Diario la Discusión. 
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Imagen 2. Publicación lanzamiento Invicto, portada diario la discusión. 

- Publicación en diario la Cuarta: 

El dia 10 de febrero se publicó un artículo en el diario la cuarta, el cual se encuentra en el siguiente 

link: 

http://www.lacuarta.com/noticias/cronica/2015/02/63-179462-9-ahora-podra

j ug ar -a-I a-rayuel a-corta-si n-atados. shtm I 
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Imagen 3. Publicación sobre vino sin alcohol en la Diario la Cuarta 

- Publicación en Diario Las Últimas Noticias 

El día 2 de Febrero se publico una nota sobre el primer Vino Sin Alcohol. 

- Presentación de 
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El día jueves 5 Febrero, el director ejecutivo de FIA, junto a la directora del proyecto Irina Díaz, 

participaron en el programa "Usted Tiene La Palabra", conducido por Daniela Figueroa. 

La entrevista, que tuvo una duración de una hora, y en ella se expuso aspectos relevantes y 

resultados del proyecto. 

- Entrevista en diario DIGITAL 

El día 6 de Febrero la directora del proyecto fue entrevistada por los periodistas Patricia Silva y Luis 

Alberto Leiva, en el programa "La Hora Punta" (http://www.digitalfm.cl). Se conversó sobre las 

características de los vinos sin alcohol y bajos en alcohol. 

- Marketing mercado nacional 

El día 27 de enero se realizó el lanzamiento del primer vino sin alcohol chileno "Invicto". 

La empresa Sexto Sentido, realizará un plan de medios desde el 27 de Enero hasta el mes de 

marzo, dado que INIA y FIA realizaran una presentación de producto en la ciudad de Santiago. 

El detalle del plan de medios y comercial, se adjunta en anexo 2. 

3. Catas de vinos: 

Con el fin de definir los estándares de calidad y la aceptación por parte de los consumidores. 

- Cata de vinos Universidad de Talea (Los resultados se presentan en el anexo 3): 

Realizada por panel semi entrenado, dirigido por profesionales de la Universidad de Talca. 

2 tipos de evaluaciones sensoriales para estimar eventuales diferencias y preferencias entre vínos 

tintos: 

-Cepas País 

- Cabernet Sauvignon 

Desalcoholizados a dos niveles, O y 6% de etanol V/V, utilizando las metodologías de osmosis 

inversa y conos rotatorios. 

Evaluadores con edades entre 23 y 45 años, con una distribución de género: 60% de hombres y 

40% de mujeres. 

Test triangular: Se evaluó la posibilidad de discriminación por graduación alcohólica (para cada 

cepa) y método de desalcoholización (para cada cepa). 

Evaluación de preferencias: Se compararon los tratamientos separadamente para cada variedad de 

vino, y una evaluación donde todas las muestras fueron incorporadas. 
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Las evaluaciones estadísticas incluyeron la Metodología de Rossler y otros (1948) (test triangulares) 

y el test de Fiedman (ranking de clasificación) . 

. Cata de vinos Universidad de Chile (Resultados se presentan en el Anexo 4): 

Se trabajó con un panel entrenado. 

El Panel tuvo mayor preferencia por aquellos vinos desalcoholizados con Osmosis Inversa. 

El vino que tuvo mejor calificación fue Cabernet sauvignon de 6° de alcohol, aunque no hubo 

diferencia significativa con país 6°. 

3. Determinación de estándares de calidad nutraceutica. 

Se determino el contenido de polifenoles y antióxidantes en los vinos sin alcohol y parcialmente 

desalcoholizados. 

El cuadro 1, muestra un resumen de los resultados, los cuales son presentados en extenso en el 

Anexo 5. 

Cuadro 1. Resultados análisis de antióxidantes. 

Vino país osmosis inversa gIL aC.Gálico % Pérdida 

País antes del proceso 0,55 O 

País 6° 0,38 ·31 

País 0° 0,36 ·49 

Cabernet osmosis inversa gIL ac. Gálico % Pérdida 

CS antes del proceso 0,38 O 

CS 6° 0,35 ·8 

CS 0° 0,28 ·29 

4. Publicación divulgativa. 

Se realizó una publicación sobre los resultados del proyecto en el suplemento "Agrocentro" de diario 

el Centro, el día 22 de diciembre de 2014. 
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Imagen 5. Publicación articulo divulgativo en Diario el Centro. 

5. Desarrollo de imagen 

La imagen del producto se presenta a continuación. Las etiquetas han sido revisadas y visadas por 

el Servicio Agrícola y Ganadero. 

INVICTO 
VINODESALCOHOLlZADO 

• • • •• :. . • •• • •• • • • •••• •• • ••••• • •••• ••• • • • ••• • • • ••• •••• • : : . • ••• • •• ••• •••• ..: . • •• •••• • • •• ••• • ••• • •• • • • • •• .. -• • • ••• :. . • • ••• • • :. . • •• • •• •• • •••• • • •• •• • • • • •••• •••• :. . • • •• • •• •••• . ···1.· • • •• • •• ••• •••• ••• • ••• • •• •••• • ••• • ••• --- --- ---- ---
Imagen 6. Etiqueta vino desalcoholizado INVICTO 
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INVICTO 
VI o E5 .0 l.ZADO 

0,5 0 G.L 750 ce 

Inv icto es un vino de categoría especia l e laborado a partir 
de cepas de uva tinta desalcoholizado mediante métodos 
físicos. Naci6 por la necesidad de diversificar la producci6n 
vitivinícola, bu scando llega r a nuevos consumidores . 

Ha sido creado por el Instituto de Investigaciones 
Agropecuarias (INIA) y CooF?erativa Loncomilla, mediante 
un proyecto de Innovaci6n financiado por la Fundaci6n 
para la Innovaci6n Agraria (FIA). 

Ün vino iigero en alcohol, cuyas CO¡Od6íísticas sensoriales 
son similares a las de un vino, al igual que su contenido 
de antioxidantes. 

Invicto cero puede ser consumido en diversos contextos, 
pues la ausencia de alcohol no influye de manera negativa 
en la salud de quienes lo beben. 

.... I Elaborado y envasado por Cooperativa Loncomilla .. 11'... . Rivera Poniente s/n Río loncomilla San Javier 
LO N COMILu.. Chile 

• • • • 

• • =. • •• •• .= •• • = • • • • • :. . 
•• •• . ::. 
• •• • •• 

• 
Imagen 7. Contra etiqueta vino desalcoholizado INVICTO 

INVICTO 
VINO PARCIALMENTE 

DESALCOHO IZADO 

• •• • • • • • • • • • • • • • • •• • • • • = ••• •• • •• • • • • • •• ••• • • • • •• •• •• •••• • •• . . = . . . ••••• • •• • •• • • •• ..-11 • • • •• •• :. . • • •• •• • • • • •• •• • • • •• •• • • •• •• •• . ··.1.· •• • •• •• • • .. : . • •• • • •• --- - - -- ---
Imagen 8. Etiqueta vino parcialmente desalcoholizado INVICTO 
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INVICTO 
VINO PARCIALMENTE 
DES LCOHOLlZADO 

6° G.L. 750 ce 

Invicto es un vino de categoría especial elaborado a parti r 
de cepas de uva tinta desalcohofizado mediante métodos 
físicos. Nació por la necesidad de diversificar la producción 
vitivinícola, buscando llegar a nuevos consum idores . 

Ha sido creado por el Instituto de Investigaciones 
Agropecuarias (INIA) y Coor.erativa loncomilla, mediante 
un proyecto de Innovación financiado por la Fundación 
para la Innovación Agraria (FlA). 

Un vino ligero en alcohol, cuyas características sensoriales 
son similares a las de un vino, al igual que su contenido 
de antioxidantes. 

Invicto 6 ° es un vino para un consumidor que prefiere 
bebidas alcohól icas con graduaciones menores a 10°. 

... I Elaborado y envasado por Cooperativa loncomilla 

.,.. Rivera Poniente s/n Río loncomillo San Javier 
LÓN'¿Ó':""LLA Chile 

• • • • 
• 
• 

Imagen 9. Contra Etiqueta vino parcialmente desalcoholizado INVICTO 

6. Seminario de cierre 

El día 27 de enero en dependencias de la cooperativa Loncomilla de San Javier, se desarrollo el 

seminario de cierre del proyecto, y además se realizó la presentación del producto. 

La invitación, presentaciones y listas de asistencia se adjuntan en anexo 6. 

IV. Conclusiones 

El proceso de desalcoholización permite obtener productos aceptados por los consumidores. 

El producto que permite conservar los vinos es Velcorín. 

De los vino evaluados, el más aceptados por los consumidores fue el Cabernet sauvignon de 6° de 

alcohol, el cual corresponde a la categoría especial de vino parcialmente desalcoholizado. 

La imagen del producto fue acertiva, pues refleja lo que es el vino, un producto nuevo e innovador. 

Se presentó al mercado los vinos País 0,5°, y Cabernet sauvignon de 6°, ambos con 15 meses de 

guarda, por tanto la fecha de consumo preferente sugerido es de 12 meses. 
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Anexos 



Anexo 1. Características técnicas de equipo de 
, .. 
osmosls Inversa. 
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Anexo 2. Plan de marketing. 
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1. RESUMEN EJECUTIVO 

Generalidades: Por encargo de la Srta. Irina Díaz del Instituto de Investigaciones 
Agropecuarias, INIA, se realizarondos tipos de evaluaciones sensoriales para estimareventuales 
diferencias y preferencias entre vinos tintos de las cepas Pais y Cabernet Sauvignon, 
desalcoholizados a dos niveles (O y 6% de etanol VN), utilizando las metodologías de osmosis 
inversa y conos rotatorios. 

Metodología:Para dicho efecto se conformaron paneles sensoriales, con personas de la 
Universidad de Talca, con edades entre 23 y 45 años, cuya distribución de género fue de un 
60% de hombres y 40% de mujeres. Los panelistas fueron evaluados para examinar su 
capacidad de discriminación sensorial y consistencia mediante dos sesiones de entrenamiento; 
luego de lo cual, se realizaron las sesiones de evaluación para discriminación (test triangulares) 
y preferencias (ranking de clasificación) separadamente. En el caso de los test triangulares 
participaron 36 panelistas, mientras que para el caso de la evaluación de preferencias se 
recurrió a las 17 personas mas consistentes del grupo. Para el caso de los test triangulares, se 
evaluó la posibilidad de discriminación por graduación alcohólica (para cada cepa) ymétodo de 
desalcoholización (para cada cepa). En el caso del ranking de clasificación de preferencias, se 
realizaron dos evaluaciones donde se compararon los tratamientos separadamente para cada 
variedad de vino, y una evaluación donde todas las muestras fueron incorporadas. Las 
evaluaciones estadísticas incluyeron la Metodología de Rossler y otros(1948)(test triangulares) 
y el test de Fiedman (ranking de clasificación). 

Resultados:Los resultados de los test triangularesindicaron que los panelistas fueron capaces 
de discriminar significativamente todos los tratamientos; esto es: (a) los vinos de la variedad 
Paisdesalcoholizados alO y 6% VN de etanol mediante osmosis inversa (p.::0,001), (b) los vinos 
de la variedad Pais desalcoholizados al O y 6% VN de etanol mediante conos rotatorios 
(p.::0,001), (c) los vinos de la variedad Cabernet Sauvignon desalcoholizados al O y 6% VN de 
etanol mediante osmosis inversa (p.::0,01), (d) los vinos de la variedad Pais desalcoholizados al 
0% VN de etanol mediante osmosis inversa y conos rotatorios (p.::0,001), y(e) los vinos de la 
variedad Pais desalcoholizados al 6% VN de etanol mediante osmosis inversa y conos 
rotatorios (p.::O,001). Los resultados del test de preferencias donde los vinos fueron analizados 
separadamente para cada variedad arrojaron lo siguiente: (a) para los vinos Pais, se observó un 
favoritismo estadísticamente significativo (p.::0,05) para los tratamientos de desalcoholización 
mediante osmosis inversa; (b) para los vinos Cabernet Sauvignon, no se obtuvieron diferencias 
estadísticamente significativas. Cuando todas las muestras de vinos fueron analizadas 
simultáneamente, el favoritismo lo obtuvo la muestra de Cabernet Sauvignon con 6% VN de 
etanol , tratado con osmosis inversa. 
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2. ASPECTOS METODOLÓGICOS 

2.1. Descripción de la prueba de discriminación triangular: 

Las pruebas de discriminación son utilizadas para evaluar si es posible la diferenciación 
de dos o mas productos, sin describir ni evaluar la sensaciones organolépticas que producen. 
En el caso del test triangular aquí utilizado, se presentan tres muestras donde dos de ellas 
están repetidas forzando al degustador a escoger la muestra que le parece distinta. En el caso 
de esta prueba no se requiere entrenamiento especial, pero idealmente debe trabajarse con un 
alto numero de evaluadores (n>10). 

2.2. Descripción de la prueba de preferencia por ranking de clasificación: 

Esta prueba está diseñada para que los panelistas ordenen consecutivamente aquellas 
muestras que prefirieron organolépticamente.En este caso, todos las muestras se presentan 
simultáneamente. 

2.3. Muestras de vinos y tratamientos utilizados: 

Las muestras recibidas correspondieron a vinos tintos de las variedades Pais y 
Cabernet Sauvignon, desalcoholizados mediantes las metodologías de osmosis inversa y conos 
rotatorios, correspondiendo a las siguientes muestras: 

PA 1: Vino de la variedad Pais, desalcoholizado mediante osmosis inversa hasta 0% VN 
de etanol y tratado con conVelcorin(R). 

PA2: Vino de la variedad Pais, desalcoholizado mediante osmosis inversa hasta 6% VN 
de etanol y tratado con Velcorin(R). 

PC1 : Vino de la variedad Pais, desalcoholizado mediante conos rotatorios hasta 0% VN 
de etanol. 

PC2: Vino de la variedad Pais, desalcoholizado mediante conos rotatorios hasta6% VN 
de etanol. 

CB1 : Vino de la variedad Cabernet Sauvignon, desalcoholizado mediante osmosis 
inversa hasta 0% VN de etanol. 

CB2: Vino de la variedad Cabernet Sauvignon, desalcoholizado mediante osmosis 
inversa hasta 6% VN de etanol. 

2.4. Pruebas sensoriales: 

Las evaluaciones se realizaron en un laboratorio especialmente acondicionado que 
ofrece condiciones adecuadas de iluminación (lámparas luz día), aislación del ruido, 
temperatura ambiente cercana a 20°C, mesones con superficie blanca, y una sala aislada para 
la preparación de las muestras. 
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Se realizaron pruebas de discriminación a través de la metodología de test triangular, y 
pruebas de preferencias a través de la metodología de rankings de clasificación. Para dicho 
efecto, se constituyó un panel sensorial constituido por estudiantes y funcionarios de la 
Universidad de Talca, con edades entre 23 y 45 años (40% mujeres y 60% hombres). Luego de 
dos sesiones de entrenamiento y evaluación de consistencia, se seleccionaron 36 panelistas 
para participar de los test triangulares, 17 de los cuales fueron escogidos para realizar las 
evaluaciones de preferencias. 

Para los paneles de discriminación (test triangulares), cada panelista recibiótres copas 
transparentes,por cada set de vinos a evaluar, conteniendo 40 mL de vino cada copa. Dichas 
copas fueron codificada con un número de tres dígitos diferentes al azar, y presentadas 
aleatoriamente asub-grupos de un máximo de 6 panelistas por sesión. Para recoger las 
respuestas de los panelistas, se les entregó una planilla donde los panelistas seleccionabas sus 
respuestas, y que fue recogida para su procesamiento después de terminado cada panel 
sensorial. 

2.5. Diseño experimental y evaluaciones estadísticas 

Para el caso de los paneles de discriminación por test triangulares, se realizaron las 
siguientes comparaciones: 

2.5.1. Discriminación por graduación alcohólica: 

PA1 (Pais, 0% etanol, osmosis inversa + velcorin) v/s PA2 (Pais, 6% etanol , osmosis 
inversa + velcorin) 

PC1 (Pais, 0% etanol, conos rotatorios) v/s PC2 (Pais, 6% etanol, conos rotatorios) 

CB1 (Cab. Sauvig., 0% etanol, osmosis inversa) v/s CB2 (Cab. Sauv., 6% etanol, 
osmosis inversa) 

2.5.2. Discriminación por método de desalcoholización: 

PA1 (Pais, 0% etanol, osmosis inversa + velcorin) v/s PC1 (Pais, 0% etanol, conos 
rotatorios) 

PA2 (Pais, 6% etanol, osmosis inversa + velcorin) v/s PC2 (Pais, 6% etanol, conos 
rotatorios) 

Para el caso de los rankings de clasificación de preferencias, se realizaron las 
siguientes evaluaciones: 

2.5.3. Ranking donde las muestras de cada variedad se evaluaron separadamente: 

Muestras PA1, PA2, PC1 y PC2 

Muestras CB1 y CB2 

2.5.4. Ranking donde todas las muestras se evaluaron simultáneamente: 

Muestras PA1, PA2, PC1, PC2, CB1 y CB2 

Los resultados de estas evaluaciones triangulares fueron analizados estadísticamente 
según la Metodología de Rossler y otros (1948), mientras que para el caso de los rankings de 
clasificación, se utilizó el test de Fiedman (Lawless and Heymann, 1998; O'Mahony, 1986). 
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3. RESULTADOS 

3.1. Pruebas de discriminación triangular 

3.1.1. Discriminación por graduación alcohólica: 

Las pruebas de discriminación por graduación alcohólica muestran que todas las 
evaluaciones realizadas resultaron significativas o altamente significativas. Lo anterior indica 
que la mayoría de los panelistas fueron capaces de discriminar adecuadamente las muestras 
con diferente graduación alcohólica. 

El detalle de los resultados obtenidos para cada una de las comparaciones se incluyen 
a continuación : 

PA1 (Pais, 0% etanol, osmosis inversa + ve!corin) vIs PA2 (Pais, 6% etanol, osmosis 
inversa + velcorin) 

Vinos N° de respuestas 

503 

321 

70aY 

Significanciaz 

5 

1 

30 

.*. 
ZTest estadístico triangular (p ~ 0,001) 

y Muestra diferente dentro del test 

PC1 (Pais, 0% etanol, conos rotatorios) vIs PC2 (Pais, 6% etanol, conos rotatorios) 

Vinos N° de respuestas 

428 

342 

Significanciaz 

3 

4 

29 

••• 

Z Test estadístico triangular (p ~ 0,001) 

y Muestra diferente dentro del test 

CB1 (Cab. Sauv. , 0% etanol, osmosis inversa) vIs CB2 (Cab. Sauv. , 6% etanol, osmosis 
inversa) 
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Vinos N° de respuestas 

502 

624 

731 Y 

Significanciaz 

9 

7 

20 

** 

ZTest estadístico triangular (p ~ 0,01) 

y Muestra diferente dentro del test 

3.1.2. Discriminación por método de desalcoholización: 

En cuanto a los métodos de desalcoholización utilizados, los resultados altamente 
significativos obtenidos indican que la mayoría de los panelistas fueron capaces de discriminar 
adecuadamente entre las muestras producidas a partir de estos métodos. 

El detalle de los resultados obtenidos para cada una de las comparaciones se incluyen 
a continuación : 

PA1 (Pais, 0% etanol, osmosis inversa + velcorin) vIs PC1 (Pais, 0% etanol, conos 
rotatorios) 

Vinos 

784 

321 

632Y 

Significancié 

N° de respuestas 

5 

5 

26 

*** 

Z Test estadístico triangular (p ~ 0,001) 

y Muestra diferente dentro del test 

PA2 (Pais, 6% etanol, osmosis inversa + velcorin) vIs PC2 (Pais, 6% etanol, conos 
rotatorios) 

Vinos 

721 

853 

328Y 

N° de respuestas 

1 

3 

32 
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Significanciaz *** 

ZTest estadístico triangular (p ~ 0,001) 

y Muestra diferente dentro del test 

Nota 1: al momento de realizar los test triangulares una botella de la muestra CB2 se 
encontraba en mal estado, presentando altos niveles de gas carbónico y un aroma pungente, 
característico de vinos acetificados. 

3.2. Rankings de clasificación 

Para el caso de los rankings de clasificación de preferencias, se realizaron las 
siguientes evaluaciones: 

3.2.1. Ranking donde las muestras de cada variedad se evaluaron separadamente: 

Muestras PA1, PA2, PC1 y PC2 

Tratamiento 

PA2 

PA1 

PC1 

PC2 

Significanciaz 

ZTest de Friedman (p ~ 0,05) 

Ranking de 

Preferencia 

2,00 ab 

3.00 be 

3.20 c 

* 

y Promedios seguidos por la misma letra no difieren estadísticamente, FPLSD (rank), 
p~0,05 . 

En este caso, la muestra mas apreciada correspondió al tratamiento PA2 (Vino de la 
variedad Pais, desalcoholizado mediante osmosis inversa hasta 6% VN de etanol y tratado con 
Velcorin(R)), mientras que la menos preferida correspondió al vino PC2 (Vino de la variedad 
Pais, desalcoholizado mediante conos rotatorios hasta6% VN de etanol). 
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Muestras CB1 y CB2 

Los resultados para el test de Friedman con un 5% de significancia fueron no 
significativos. Es decir no existen diferencias entre los tratamientos CB1 y CB2, por lo que no se 
procede a hacer la separación de medias respectiva. 

3.2.2. Ranking donde todas las muestras se evaluaron simultáneamente: 

Muestras PA1, PA2, PC1, PC2, CB1 y CB2 

Ranking de 
Tratamiento 

Preferencia 

CB2 2,29 aY 

PC1 3,00 b 

PA2 3,00 b 

PA1 3,14 b 

CB1 4,14 e 

PC2 5,43 d 

SignificanciaL * 

LTest de Friedman (p ~ 0,05) 

y Promedios seguidos por la misma letra no difieren estadísticamente, FPLSD (rank) , 
p~0,05 

En este caso, la muestra con mayor nivel de preferencia correspondió al tratamiento 
CB2 (Vino de la variedad Cabernet Sauvignon, desalcoholizado mediante osmosis inversa 
hasta 6% VN de etanol), mientras que la menos preferida, nuevamente correspondió al vino 
PC2 (Vino de la variedad Pais, desalcoholizado mediante conos rotatorios hasta6% VN de 
etanol). 

REFERENCIAS 
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1. Introducción 

La evaluación sensorial es un método científico usado para evocar, medir, analizar e 

interpretar aquellas respuestas a productos percibidos mediante los sentidos de la visión, 

olfato, tacto, gusto y audición (Stone y Sidel, 2004). Esta ciencia cumple un rol fundamental 

en la industria del vino, permitiendo el desarrollo de nuevos productos a través de la 

investigación de mercados, comparación con productos de la competencia y evaluación de 

vinos que han sido modificados durante su proceso de elaboración. 

En el mercado vitivinícola, vinos con menor graduación alcohólica (etanol) han estado 

disponibles comercialmente por más de dos décadas y se han generado una serie de técnicas 

para disminuir el contenido de alcohol (Pickering, 2000). En tal sentido, la industria enológica 

ha estado desarrollando y evaluando diferentes estrategias para reducir el contenido de etanol 

evitando comprometer la calidad sensorial del producto final (Cordero, 2007). La técnica de 

extracción de alcohol en el vino mas utilizada por la industria nacional es la osmosis inversa. 

Por otra parte, estos últimos años los consumidores han ido cambiando sus preferencias 

inclinándose a vinos con menor contenido en alcohol, tanto por las modas, así como por 

imperativos legales relacionadas con las limitaciones de ingestas de alcohol. Por lo cual, la 

desalcoholización es un tema actual el cuál se está estudiando en la Organización 

Internacional de la Vid y el Vino (OJ.V.) (Moya et al., 2011). 

En la actualidad en Chile, no existen estudios que investiguen y comparen técnicas que 

permitan disminuir el nivel del alcohol de los vinos, y la relación con la calidad química y 

sensorial final del producto. En este contexto nacional, el INIA RAIHUEN nos han solicitado 

los siguientes objetivos para este estudio sensorial de vinos desalcoholizados: determinar la 

calidad visual, aromática y gustativa de seis vinos y además medir su aceptabilidad. El detalle 

de las metodologías utilizada se expone a continuación. 

2. Materiales y Métodos 

2.1 Procedimiento 

Las evaluaciones se realizaron en cabinas aisladas, a una temperatura de 18°C ± 1°C. Las 

muestras de vino fueron servidas en copas INAO, y fueron presentadas en forma monádica, 



codificadas aleatoriamente y randomizadas al momento de servir, para disminuir los efectos 

de contraste. Los vinos Sauvignon Blanc se sirvieron a 100 e ± l oe de temperatura 

aproximadamente. Las muestras de 20 mI para cada vino, se degustaron y no se ingirieron. 

2.1.1 Materiales 

Se evaluaron 6 vinos, la tabla 1 muestra el detalle de los vinos del ensayo. 

PA 1 : País 0°, osmosis inversa. 

PA 2 : País 6°, osmosis inversa 

CB 1 : Cabernet Sauvignon 0°, osmosis inversa. 

CB 2 : Cabernet Sauvignon 6°, osmosis inversa. 

PC 1 : País 0°, conos rotatorios. 

PC 2 : País r, conos rotatorios. 

Tabla 1.Muestras de vinos. 

2.1.2 Panel 

La evaluacion sensorial se realizó con el panel interno del Departamento de Agroindustria y 

Enologia de la Universidad de Chile, compuesto por 12 personas entrenadas en vino, la mitad 

del panel son Ingenieros agrónomos-enólogos, los 6 restantes son funcionarios y alumnos (de 

la especialidad de enología) que tienen experiencia en evaluación sensorial vinos. 

2.2 Metodología 

La evaluación se realizó en 1 sesion, primero se evalúo la calidad hedónica de las muestras y 

luego la calidad tecnica. En la segunda sesión se evalúo la complejidad de los vinos. Se utilizó 

el software FIZZ, esto permite automatizar la obtención de los resultados y disminuir los 

errores practicos de la evaluación. 

2.2.1 Percepción de la calidad total 

La calidad técnica se midió utilizando una pauta no estructurada de O a 15 cm,en que O cm 

determina ausencia del atributo y 15 cm una intensidad máxima del atributo. Se eligieron las 

características olfativas y gustativas mas relevantes, pensando en el efecto sensorial que se 

puede producir con la pérdida de alcohol en las muestras de vinos. Se escogió la intensidad 

aromática y aromas a frutos rojos en el aspecto olfativo. En el aspecto gustativo se eligieron 

los atributos de acidez, dulzor, cuerpo, astringencia y persistencia. 



La calidad hedónica se determinó mediante la aceptabilidad, utilizando una pauta no 

estructurada de O a 15 cm, en que O cm quiere decir "me disguta mucho el vino" y 15 cm "me 

gusta mucho el vino". 

2.2.2 Análisis estadístico 

En cada uno de los test aplicados: calidad técnica y hedónica, se realizó un Modelo ANOV A a 

un factor (producto), para determinar las variables discriminantes entre los diferentes vinos. 

De existir diferencias significativas se aplicó el Test múltiple de Tukey con una significancia 

al 5 %, utilizando el software JMP 8. 

'1 D esu1 i-n ,:1" n y n~ n nUSl· Án .J • .1'-. 1 Lauv;, lJ 1;'\.1 Vll 

3.1 Percepción descriptiva de la calidad. 

El análisis descriptivo de cada una de las muestras del ensayo se presentan a continuación. 

Se eligió una escala de 0-12 cm en las graficas, sólo por un aspecto estético. 

a) Vinos de la variedad Pais desalcoholizados por osmosis inversa. 

12 

10 

8 

6 

4 

2 

PAl 

O +-----,-----,-----,-----,-----,-----,-----,----, 

El vino de la variedad Pais con cero por ciento de alcohol, presenta en nariz una intensidad 

aromatica media, y aromas a frutos rojos en intensidad media. En boca destaca por su alta 

acidez; un dulzor cuerpo y amargor muy bajos. Se percibio una baja aceptabilidad. 



12 

10 

8 

6 

4 

2 

O 

PA2 

El vino de la vareidad Pais con 6 por ciento de alcohol, presenta en nariz una intensidad 

aromatica media. En boca destaca por su marcada acidez; un dulzor cuerpo y amargor muy 

bajos; y se caracteriza por un largo final de boca. Se percibio una aceptabilidad media, 

significativamente mayor que PAlo 

b) Vinos de la variedad Cabemet Sauvignon desalcoholizados por osmosis inversa. 

12 

10 

8 

6 

4 

2 

CBI 

O +-----,-----,------,-----,-----,-----,-----.-----, 
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El vino Cabemet Sauvignon con cero por ciento de alcohol, en nariz presenta una intensidad 

aromatica media, baja intensidad a frutos rojos. En boca destaca la alta acidez, bajo dulzor 

cuerpo y amargor. Se percibio una baja aceptabilidad. 
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CERTIFICADO ANÁLISIS 
FENOLES BAJO PESO MOLECULAR 
Laboratorio HPLC - Antioxidantes 

Departamento Enología y Agroindustria 
Universidad de Chile 

N° Ingreso: 010 N° Análisis: 
Empresa solicitante: IN lA 
Contacto empresa: S~a. Ángela González Pérez 
Fecha recepción muestras: 19 Enero 2015 
Fecha análisis: 20 Enero 2015 
Fecha Informe: 22 Enero 20:5 
Responsable recepción: SRA LILIAN JEREZ 
Identificación mues~ras: 

Resultados análisis: 

IDE Muestra FENOLES TOTALES 

22012015 

RESVERATROL 
mg/lt EAG mg/Lt Resveratrol 

PAl 

PA2 

CB1 

CB2 

pe1 

PC2 

CABERNET 

PAIS 

HEC:-OR DmRALES B 
INGE~l~R~ RESPONSAB~E 

898.4 0 . 43 

:'015.3 0 .49 

788.8 0 . 16 

966.2 0.32 

1917.1 1. 05 

1508 .1 --

1893 .8 --

1568 .8 --

ALVARO PEÑA N 
DR ACADEMIce &~SPONSAB~E 

Facultad Cs. Agronómicas 
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Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01 - 21 18-37-56\21ENE2015000003.D 
Sample Name: CB1 

===================================================================== 

Acq. Operator 
Acq. Instrument 
Injection Date 

HM Seq . Line 3 
HPLC 3 Location Vial 3 
1/21/2015 10 : 19:23 PM Inj 1 

Acq. Method 
Inj Vo1ume 30.000 ~l 

C:\CHEM32\1\DATA\SERVICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01 - 21 18-37-56 \ 
METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
1/21/2015 6 : 37 :44 PM by HM Last changed 

Ana1ysis Method 
Last changed 

C:\CHEM32\1\METHODS\METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
1/22/2015 11 : 03:31 AM by HM 
(modified after loading) 

DAD1 A. Sig=280.2 Ref=off (SERVICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015·01·21 18-37-56\21 ENE2015000003.D) 

~:: l ~ i ~ I ~ 11 , 
150 ~ ~ ~ J 
125 Oi (!I; 

;! ~ 
N ~ 

Area Percent Report 

Sorted By 
Mul tiplier: 

Signal 
1.0000 

Di1ution: 1.0000 
Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs 

Signa1 1: DAD1 A, Sig=280 , 2 Ref=off 

Peak RetTime Type Width Area Height 
# [min) [min) [mAU*s) [mAU) 

Area 
% 

----1-------1----1-------1----------1----------1--------1 
1 3.032 BV 0.0676 136.61916 33.70123 0.1243 
2 3.217 VV 0.1316 154.60434 16.15932 0.1406 
3 3.421 VV 0.1168 166.22931 19.23515 0.1512 
4 3.509 VV 0.1203 130.95729 15.23239 0.1191 
5 3.793 VB 0.2856 339.36395 15.99104 0.3087 

6 4.429 BV 0.2047 537.51648 37.61756 0 .4 889 
7 5.174 VB 0.2499 3.64323e4 2084.65063 33.1388 

HPLC 3 1/22/2015 11:06:41 AM HM Page 1 of 2 



Data File C : \CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 20 15- 01 - 2 1 1 8- 37 - 56\2 1ENE2015000003.D 
Sample Name : CB1 

Peak Re t Time Type Width Area Height Area 
# [mi n ] [min ] [mAU*s] [mAU] % 

----1-------1---- 1---- - --1----------1---------- 1--------1 
8 6 . 486 BB 0.2996 1071.62280 53 . 52877 0 .9747 
9 8.766 BV 0.2329 733 . 5 9442 43 . 02 1 91 0 .6 673 

10 8 . 915 VB 0 . 1562 449 . 30984 43 . 60569 0 .4 087 
11 10.079 BB 0 . 2434 4188 . 23584 269.41000 3 . 8096 
12 10 . 952 BV 0 . 2107 284 . 88 770 2 0 .1 8324 0 . 259 1 
13 11 .240 vv 0.2078 346 . 38 104 24 . 37886 0 . 3151 
14 11. 603 VV 0 . 2637 500 . 23074 26.80674 0 .4 550 
15 12 . 584 VB 0 . 3266 72 13 . 58740 34 6 . 83960 6 . 5615 
16 14 . 919 VV 0 . 2280 1 666 . 2 40 60 10 6 . 83435 1.5156 
17 15 . 499 VV 0.2 174 213 . 82706 15 . 08322 0 .1 945 
18 17 . 023 VV 0 . 2834 2617 . 20068 13 0 . 84653 2 . 3806 
19 18 . 225 VV 0 . 4227 5717 . 79 150 1 81. 90686 5 . 2009 
20 1 9 . 003 VB 0.3810 5441 . 70947 222 . 72461 4 . 9498 
21 22.196 BV 0.3679 3611,67236 13 6 . 85777 3 . 2852 
22 23 . 168 VV 0.3898 331. 48779 12 . 64580 0 . 30 15 
23 23.804 VV 0.2772 1857 . 02844 1 01 . 6263 1 1 . 6892 
24 24 . 482 VV 0 . 3690 565 . 49 1 88 22 . 67156 0 . 51 44 
25 25 . 376 VB 0 . 2783 5536 . 06592 304. 17438 5 . 0356 
26 27.417 BV 0.3508 683.88257 29.03645 0.6221 
27 28 . 011 VV 0 . 3189 1 971 . 3 1 824 92 . 39594 1 . 793 1 
28 28 . 581 VB 0 . 283 1 5259.34619 285.23511 4.7839 
29 31.298 VV 0 . 3693 463 .1 3504 18 . 67523 0 . 4213 
30 33.393 BV 0.2968 2184 . 04736 11 2 . 34695 1. 9866 
31 33 . 971 VB 0.30 1 4 1 976 . 3 1 970 100.50787 1 .7977 

32 35 . 986 BB 0.2791 6782 . 3 1201 3 71 .35587 6 .1 692 
33 37 . 758 VV 0 . 2662 368 . 2 1 915 21. 4591 6 0 . 3349 
34 38 . 973 VV 0 . 3573 1221 . 22534 51. 3731 8 1.11 08 
35 39.493 VV 0.2660 206 . 08408 11. 67145 0 .1 875 
36 42 . 020 VV 0 . 3197 459 . 8073 1 22. 19642 0 . 41 82 
37 42.756 VV 0.4234 996 . 3 9557 37 . 81 899 0.9063 

38 44.997 VB 0.3227 384.59363 17.89894 0.3498 
39 46.889 BB 0 . 2959 430 . 2 1 091 21. 63985 0 . 3913 
40 50.938 VV 0 . 3201 245 . 96266 11.29404 0.2237 
41 51. 846 VV 0 . 3289 154 1. 62 1 95 67.90718 1. 4023 
42 52 .1 08 VV 0 . 1897 488 . 03470 39 . 61384 0 . 4439 
43 53 . 445 VV 0 . 3207 253 . 42493 11 .88793 0 . 2305 
44 54 . 190 VV 0.2928 851 . 19232 42 . 65789 0 . 7742 

45 61. 311 VV 0 . 2388 327 . 92627 20 . 25919 0 . 2983 

46 62 .1 26 VB 0.2438 632 . 61 91 4 39 . 29772 0.5754 
47 63.569 VB 0 . 2963 370 . 29343 1 9.26348 0 . 3368 
48 69.868 BB 0.3856 507 . 00479 20 . 42332 0 . 4612 
49 77.267 BB 0.6172 553 .1 7340 13 . 19335 0 . 5032 
50 86 . 270 BB 0 . 6397 536 . 48883 12.83277 0 . 4880 

Totals : 1. 0993ge5 5777 . 97566 

*** End of Report *** 

HPLC 3 1/22/2015 1 1 : 06 : 41 AM HM Page 2 of 2 



Data File C:\CHEM32\ . . . ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01 - 21 18-37-56 \ 21ENE2015000004.D 
Sample Name: CB2 

Acq . Operator 
Acq . Instrument 
Injection Date 

HM Seq. Line 4 

HPLC 3 Location Vial 4 
1/22/2015 12 : 09 : 33 AM Inj 1 

Acq. Method 
Inj Volume 30.000 pl 

C:\CHEM32\1\DATA\SERVICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 20 1 5 2015 - 01 - 21 18-37-56 \ 
METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR .M 
1/21/2015 6 : 37 :4 4 PM by HM Last changed 

Analysis Method 
Last changed 

C:\CHEM32\1\METHODS\METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR . M 
1/22/2015 11:03:31 AM by HM 

(modified after loading) 
DAD1 A, Sig=280,2 Ref=off (SERVICIOSISERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01-21 18-37-56121 ENE2015000004.D) 

~:~i ~ n ... !! i , 
150 

125 

100 

75 

50 

25 

o 

o 

Sorted By 
Multiplier : 
Dilution: 

10 20 

N .-
al 9 
~ <D 

30 40 

Area Percent Report 

Signal 
1. 0000 
1. 0000 

Use Multiplier & Di l ution Factor with ISTDs 

Signal 1: DAD1 A, Sig=280 , 2 Ref=off 

Peak RetTime Type Width Area Height 

# [min) [min) [mAU*s) [mAU) 

50 

Area 
% 

---- 1-------1----1- - -----1 ----------1 ----------1----- --- 1 
1 3.024 BV 0.0578 114.50137 33 . 04247 0 . 0829 
2 3.440 VV 0.1544 245 . 54153 21. 32070 0.1779 
3 3.800 VV 0.3025 266 . 70529 11. 76208 0 .1 932 
4 4.456 VV 0 . 1953 569.85474 41. 22877 0.4 128 
5 5.167 VB 0 . 2756 4 . 17306e4 2415.07690 30.2295 
6 6 . 490 BB 0.2382 1641.64099 105.12344 1. 1892 
7 8.627 VV 0.2018 285.98633 19.88551 0.2072 

60 70 80 90 mi 

HPLC 3 1/22/2015 11:06:59 AM HM Page 1 of 2 



Data File C: \CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 20 15- 01 - 21 18 - 37 - 56\21ENE2015000004 . D 
Sample Name : CB2 

Peak Re t Time Type Width Are a He ight Area 
# [min ] [min ] [mAU * s] [mAU] % 

- --- 1-------1-- - - 1--- - --- 1- - -------- 1----------1- - ------ 1 
8 8 . 782 W 
9 8 . 91 4 VB 

10 10 . 087 BB 
11 10 . 967 BV 
12 11. 267 W 

13 11. 612 W 

14 12 . 596 VB 
15 14 . 652 W 
16 14 . 91 6 VV 
17 15 . 490 W 
18 17 . 026 W 
19 18.188 W 
20 19 . 007 VB 
21 22 . 148 BB 
22 23.2 11 BV 
23 23 . 812 W 
24 24 . 535 VV 
25 25 . 388 VB 
26 27 . 422 BV 
27 28 . 029 W 
28 28.579 VB 
29 31.300 W 
30 33.379 VV 
31 33 . 972 VB 
32 35 . 984 BB 
33 37 . 779 VB 
34 38 . 975 BV 
35 39.524 W 
36 42 . 048 W 
37 42 . 774 W 
38 43.508 VB 
39 45 . 031 VB 
40 46 . 919 BB 
41 50 . 094 W 
42 50 . 956 W 
43 51. 878 W 
44 53.469 BV 
45 54 . 213 VV 
46 55 . 770 W 
47 61. 325 VB 
48 62 . 146 BB 
49 63 . 590 VB 
50 65 . 101 W 
51 69 . 905 BB 
52 77.304 BB 
53 86 . 338 BB 

Totals : 

0.1490 226. 10579 21. 44415 
0 . 1350 170 . 40837 19 . 68024 
0 . 2111 4860.02295 352 . 04224 
0 . 202 1 289. 33 173 21. 08 140 
0.2052 299.32904 
0 . 2429 607.99438 
0.2704 781 7 .78076 
0.1801 35 1 .9 68 05 
0.1832 1582 . 87720 
0 . 2209 256.65 179 
0 . 3233 2940 . 67529 
0 . 4545 7706 . 50293 
0.3550 5860 . 09717 
0.3684 528 1. 301 76 
0 . 4000 443 . 58209 
0.2750 2275 . 98267 
0.3667 686 . 77899 
0 . 2723 7129 . 45752 
0 . 3636 841 . 43274 
0 . 3063 2524 . 08301 
0 . 2844 6440 . 54492 
0 . 3657 585 . 57245 
0 . 2828 3240 . 20 1 42 
0 . 2929 41 46 . 59424 
0 . 2744 9479 . 50879 
0 . 2566 507 . 13391 
0 . 3840 1501 . 64 11 1 
0.2641 267 . 37698 
0.3440 784 . 08 185 
0 . 4300 1485 . 41589 
0.513 1 788 . 39117 
0 . 3329 
0.2941 
0 . 3107 
0 . 3353 

574 . 72 107 
745 . 48322 
349 . 72638 
352 .1 5631 

0 . 4101 3045 . 59790 
0.3091 536.35486 
0 . 2893 1034 . 51855 
0 . 3399 308 . 05325 
0 . 2175 546 . 76 141 
0.2436 
0.2948 
0 . 3021 
0 . 4417 
0 . 6415 
0.6564 

794.15662 
830 . 28082 
239 . 65901 
742 . 74878 
911.06940 
801 . 26263 

21. 40064 
37.9608 1 

441. 88220 
28 . 48759 

130 . 82373 
17 . 31771 

127 . 41237 
257 . 99390 
256 . 0859 1 
222.95000 

16 . 07246 
125.8284 1 

27.56237 
399.21982 

33.90112 
12 3 . 59746 
347.30154 

23 . 74510 
172.7994 1 
21 7 .012 16 
525.67163 

30.72219 
58 . 40334 
15 . 28145 
34 . 39322 
54.16308 
23 . 40001 
25 . 70176 
37 . 47589 
15 . 76902 
15 . 37089 

103 . 86042 
26 . 38915 
52 . 63113 
13. 93598 
38 . 08194 
49 . 91018 
43 . 09572 
12.04420 
24 . 9216 1 
21.02707 
19 . 29987 

1. 38046e5 7332 . 59235 

*** End of Report *** 

HPLC 3 1/22/2015 11: 06 : 59 AM HM 

0 .1 638 
0 .1 234 
3 . 5206 
0 . 2096 
0 . 21 68 
0 . 4404 
5 . 6632 
0 . 2550 
1.1 466 
0 .1 859 
2 .1 302 
5.5826 
4 . 2450 
3 . 8257 
0 . 3213 
1. 6487 
0 . 4975 
5 .1 645 
0 . 6095 
1.8284 
4 . 6655 
0 . 4242 
2 . 3472 
3.0038 
6.8669 
0 . 3674 
1.0878 
0 .1 937 
0 .5 680 
1.0760 
0 . 5711 
0 . 4163 
0 . 5400 
0.2533 
0.2551 
2 . 2062 
0 . 3885 
0 . 7494 
0 . 2232 
0 . 3961 
0 . 5753 
0 . 6015 
0.1736 
0 . 5380 
0.6600 
0 . 5804 

Page 2 of 2 



Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01 - 21 18-37-56 \ 21ENE2015000001.D 
Sample Name: PA1 

===================================================================== 

Acq. Operator 
Acq. Instrument 
Injection Date 

HM 
HPLC 3 
1/21/2015 6:39:04 PM 

Seq. Line 1 

Location Vial 1 
Inj 1 

Acq. Method 
Inj Volume 30.000 ~l 

C:\CHEM32\ 1 \DATA\SERVICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 20 1 5 2015-01 - 21 18-37-56 \ 

Last changed 
Analysis Method 
Last changed 

METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR .M 
1/21/2015 6:37:44 PM by HM 
C:\CHEM32\1\METHODS\METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
1/22/2015 11:03:31 AM by HM 
(modified after loading) 

DAD1 A, Sig-280,2 Ref=off (SERVICIOSISERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01-21 18-37-56121 ENE2015000001.D) 

mAUi 

~ ~ ~~ 
! , r 

(1') 

N 1{) 

175 <O ,.... 
~ o 

o N 
~ N 

I I 
150 o 

1{) ,..; <O 
(Y) <Xl ,.... al 

C"Í N 
N ~ 1{) 

125 1{) o <O 
C"Í N 
(Y) <O 

100 

~ ~ o 
.,.: «i ce 1{) 

75 al "" <Xl 

I 
(Y) 

C"Í 
(Y) <O 

:¡ ,.... <4i 
<Xl 

~ 
<O 

50 
1{) 

~ 
cO 

<Xl . ;¿ 11 
(Y) 

~~ 
m I~ ~ 5 $ ~ o g 

~ "" . . o N N 
N 

. ~ ""~ -j, ti § ~ al 

25 
1\ lJ 

¡;;i 

.~WiU~U~ 1U I~ 

~ ~ ~ "'- +, i 
o +--

o 

Sorted By 

Multiplier: 

10 20 3
1

0 40 

Area Percent Report 

Signal 
1.0000 

Dilution: 1.0000 
Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs 

Signal 1: DAD1 A, Sig=280,2 Ref=off 

Peak RetTime Type Width Area Height 

# [min) [min) [mAU*s) [mAU) 

50 

Area 
% 

----1------- 1----1-------1----------1---------- 1-------- 1 
1 4.411 VV 0.1781 383.38770 31.91506 0.2942 
2 5.147 VB 0.2735 4.10185e4 2160.02222 31.4787 
3 6.457 BB 0.3683 902 .769 53 35.78773 0.6928 
4 8.732 BV 0.2182 779 .838 32 52.24265 0.5985 
5 8.899 VB 0.1902 734.98450 57.86449 0.5640 
6 10.072 BB 0.2742 2683.99316 156.42943 2.0598 
7 10.927 BV 0.1855 136.34683 11.24369 0.1046 

6
1

0 7
1

0 

"" o:; 
.n 
CXl 

o 
,..; ,.... 

11 ./' JV 

80 90 

HPLC 3 1/22/2015 11:06:02 AM HM Page 1 of 2 
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Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01-21 18 - 37 - 56\21ENE2015000001.D 
Sample Name : PA1 

Peak RetTime Type Width Area He ight Area 
# [min] [min] [mAU*s] [mAU] % 

----1 -------1----1-------1---------- 1---------- 1-------- 1 
8 11.200 VV 0 . 2061 275 .1 8741 19.55884 0 . 2112 
9 11.601 VV 0.2982 750 . 62579 35.27756 0 .5761 

10 12.520 VB 0 . 3459 1.3346ge4 568.41467 10.2428 
11 14.964 VV 0 . 2924 1528.35291 74.79599 1.1729 
12 15.550 VB 0.2288 181 . 67650 12.70845 0 .13 94 
13 17.049 BV 0.3114 2866 .1 5405 131.97639 2 .1 996 
14 18.348 VV 0.4119 5777 . 32861 2 18.88855 4 . 4337 
15 1 8.905 VB 0.4238 8401 . 85645 306 . 47540 6 .44 78 
16 22.165 BV 0.3995 4548 . 99023 15 8 . 19029 3.4910 
17 23.094 VV 0.3887 445 . 89969 1 6.85233 0.3422 
18 23.736 VV 0.2900 2337 . 86597 122.85397 1.7941 
19 24.345 VV 0.3942 670 . 03101 24 . 57001 0.5142 
20 25.242 VB 0.2855 8634 . 61816 463 . 08060 6 . 6265 
21 27.111 BV 0.3935 688.3 1 714 26.28810 0 . 5282 
22 27 . 759 VV 0.3314 1849.67932 83.82530 1. 4195 
23 28 . 257 VB 0.2869 4564 . 52148 243.22971 3.5029 
24 30 . 924 BV 0.3528 340 . 38730 14.99502 0.2612 
25 32.985 VV 0 . 3113 2488.17261 122. 32887 1. 9095 
26 33.652 VB 0.3109 2105 . 32324 104.54204 1.6157 
27 35 . 706 BB 0.2982 4087.02368 208.92218 3 .1 365 
28 37.454 VV 0.3163 219 . 97328 10.59143 0 .1 688 
29 38.308 VV 0.2990 323 . 36865 15.1494 2 0.2482 
30 38 . 683 VV 0.3492 953.34631 41.31360 0.7316 
31 41.750 VV 0 . 3280 377 .1 8713 17.74605 0.2895 
32 42.348 VV 0.4504 758 . 38580 26.77870 0.5820 
33 43.181 VB 0 . 4861 727 . 69977 23.18854 0 . 5585 
34 44 . 661 BB 0.3903 641.41626 23.50960 0 . 4922 
35 46.610 BB 0.2915 1273 . 15283 67.06188 0 . 9771 
36 49 . 871 VV 0.3478 364 . 79880 14.78957 0.2800 
37 50.708 VV 0 . 3345 394 .4 2572 17.39865 0 . 3027 
38 51. 583 VV 0 . 3848 5073.74512 192.91467 3.8937 
39 54.001 VV 0 . 3365 499.45688 21.86561 0.3833 
40 61. 202 VV 0.2671 389 . 90903 21. 14405 0 . 2992 
41 62.015 VB 0.2491 1785.97314 107.93138 1. 3706 
42 63.385 VB 0.3066 1171.08093 58 . 23132 0.8987 
43 64 . 903 VV 0.3030 201 . 02672 1 0.06603 0.1543 
44 69.682 BB 0.4578 554.96692 17.89567 0.4259 
45 77 . 011 BB 0.6108 472.76901 11.42521 0 . 3628 
46 85 . 914 BB 0.6813 1593.90674 36.51 509 1.2232 

Totals : 1. 30305e5 6198.79604 

*** End of Report *** 

HPLC 3 1/22/2015 11:06:02 AM HM Page 2 of 2 



Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01 - 21 18-37-56\2 1ENE2015000002.D 
Sample Name: PA2 

Acq. Operator 
Acq. Instrument 
Injection Date 

HM 
HPLC 3 
1/21 /2 015 8:29:13 PM 

Seq. Line 
Location 

Inj 

2 

Vial 2 
1 

Acq. Method 
Inj Volume 30.000 pi 

C: \CHEM32 \ 1\DATA\SERVICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01 - 2 1 18-37-56 \ 
METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
1/21/2015 6:37:44 PM by HM Last changed 

Analysis Method 
Last changed 

C: \CHEM32 \ 1\METHODS\METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
1 /22/2 015 11:03:31 AM by HM 
(modified after loading) 

DAD1 A, Sig=280,2 Ref=off (SERVICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01-2118-37-56\21ENE2015000002.D) 

~:~ i N U ~~ I ~ ~ ~ Rf ! 

; I 150 

125 

100 

75 
O> 

50 

25 i: 
I 

O 

O 

Sorted By 

Multiplier : 

Dilution: 

I 

Area Percent Report 

Signal 

1. 0000 

1.0000 
Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs 

Signal 1: DAD1 A, Sig=280,2 Ref=off 

Peak RetTime Type Width Area He ight 

# [min] [min] [mAU*s] [mAU] 
Area 

% 

----1-------1----1-------1----------1----------1--------1 
1 3.029 BV 0.0687 163.01900 39.53578 0.0863 
2 3 .400 VV 0.2076 756.48682 45.5767 7 0.4006 
3 3.493 VV 0.1375 432 .137 33 43.638 00 0.2288 
4 3 . 723 VV 0.2322 502 .72272 29.88814 0.2662 
5 4.397 vv 0 . 2178 825.32880 52.96837 0 .4 370 
6 5.142 VB 0 . 3276 5.09431e4 2480 . 56982 26.9747 
7 6 .471 BB 0. 29 48 1500.81189 76.53907 0.7947 

HPLC 3 1/22/2015 11:06:23 AM HM Page 1 of 3 



Data File C:\CHEM32\ . . . ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 20 1 5- 01-2 1 18 - 37 - 56\2 1ENE2015000002.D 
Sample Name: PA2 

Peak RetTime Type Widt h Ar ea He ight Are a 
# [min] [min] [mAU*s] [mAU ] % 

--- -1 ---- ---1----1-------1----------1 ---------- 1- -- - ----1 
8 

9 

10 
11 
12 
13 
14 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 

38 
39 

8.745 BV 
8 . 889 VB 

10.041 BB 
10 . 915 BV 
11. 211 VV 
11 . 550 VV 
12.374 VB 
14.476 VV 
14 . 735 VV 
15 . 283 VB 
1 6 . 618 BV 
17.781 VV 
18.258 VV 
18.8 1 6 VB 
22 . 077 VV 
23.103 VV 
23 . 726VV 
24 . 366 VV 
25 . 268 VB 
27 . 314 BV 
27 . 930 VV 
28.495 VB 

31. 183 VV 
33.279 VV 
33 . 878 VB 
35.910 VB 
37.223 BV 
37 . 702 VV 
38 . 860 VV 
39 . 422 VB 
41. 930 VV 
42 . 587 VV 

40 43.499 VV 
41 44 . 570 VV 
42 44.913 VB 
43 46.799 BB 
44 49.970 VV 
45 50 . 874 VV 
46 51. 780 VV 
47 52 . 654 VV 
48 53.364 VV 
49 54.129 VV 
50 54 . 898 VV 
51 55.695 VV 
52 57 . 664 BV 
53 58 . 105 VV 
54 58 . 893 VV 
55 59 . 919 VV 
56 60.714 VV 
57 61. 253 VV 
58 62.06 1 VB 
59 63.475 VV 
60 64 . 985 VB 
61 65 . 988 BB 

0 . 2260 644 . 82959 
0 . 1655 497.92828 
0.2318 3328.49512 
0.1945 
0 . 1905 

220 .51 90 1 
456.2 1 939 

0.2370 1067 .7 0801 
0.2876 2.01 011e 4 
0 . 1705 486 . 00278 
0. 1835 1553 . 68884 
0 . 2638 393.2 1878 
0.32 13 4233.83496 
0.3049 4394 . 64746 
0 . 3426 4043.26099 
0 . 4874 1. 299 48e4 
0 . 4125 6842 . 65674 
0.4182 828 .1 3629 
0 . 3162 3068 . 82642 
0.428 1 1030 . 88623 
0 . 30 17 1.1544 4e 4 
0 . 4406 1103 . 34387 
0.3233 2409.5 1782 
0 . 3395 6548.92676 
0.3891 630.65674 
0 . 3292 3830 .1 4355 
0 . 311 3 5303.91260 
0 . 2964 6165.9 1797 
0.4026 48 1 .80881 
0 . 3388 382.47 1 41 
0 . 4979 1 906 . 22754 
0 . 3155 377 . 27472 
0 . 3433 554 . 49 188 
0.3965 1088.4 1528 
0.4988 520 . 55591 
0 . 2156 208.62859 
0 . 3390 773 . 38306 
0 . 2930 2314 .1 4966 
0 . 3258 549 . 95959 
0.3364 523 . 79364 
0 . 3768 6639 . 63379 
0 . 3952 342 . 90927 
0.2918 511. 71249 
0 . 3127 1094 . 68762 
0.2578 24 1. 25551 
0.3330 328 . 78909 
0 . 3863 315 . 1 0321 
0.3830 317 . 51 654 
0.2286 175 . 38028 
0 . 2458 182 . 42706 
0 . 2904 31 6 . 87375 
0.2393 61 7 . 30426 
0.2442 2939 . 44653 
0 . 2919 1339 . 40344 
0.2963 31 3 . 64362 
0 . 3256 302.7 1 347 

HPLC 3 1/22/2015 11:06 : 23 AM HM 

39 . 58577 
44 . 84465 

220 . 87474 
16.44349 
35 . 37680 
65 . 22745 

1 048.88477 
41. 53463 

12 9 . 94073 
21. 06378 

193.48492 
1 95.04631 
173.05054 
417.2 1719 
229 . 06099 

29.98544 
1 49 . 07932 

35.36671 
586.29395 

38 . 474 1 7 
11 0 . 999 1 7 
301. 34656 

25.10512 
179.28557 
262 . 97812 
312.25427 

17.00442 
16 . 60271 
55 . 06385 
17 . 36458 
24.57137 
40.89096 
13 . 77759 
14 . 52628 
34 . 30275 

121 . 09045 
23.43207 
22 . 93558 

250.8548 0 
12 . 15083 
26.67677 
51.36174 
14 . 23295 
15.4071 5 
11. 84682 
13.77042 
11 .58871 
11 .21627 

15.90822 
38.44530 

182.18872 
70.41267 
16.17188 
14 . 15123 

0 . 3414 
0 . 2637 
1. 7625 
0 .11 68 
0.2416 
0.5654 

10 . 6437 
0 . 2573 
0 . 8227 
0 . 2082 
2 . 2418 
2.3270 
2.1409 
6 . 8808 
3 . 6232 
0 . 4385 
1 . 6250 
0 . 5459 
6. 11 28 
0. 5842 
1. 2759 
3 . 4677 
0 . 3339 
2.0281 
2.8085 
3 . 2649 
0 . 2551 
0 . 2025 
1. 0094 
0 . 1998 
0 . 2936 
0.5763 
0 . 2756 
0 .11 05 
0.4095 
1. 2254 
0.2912 
0 . 2774 
3 . 5157 
0. 1816 
0.2710 
0.5796 
0. 1277 
0. 17 41 
0 .1 668 
0 .1 681 
0 . 0929 
0.0966 
0. 1 678 
0.3269 
1. 5565 
0.7092 
0 . 1661 
0 .1 603 
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Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01 - 21 18-37-56 \ 21ENE2015000002.D 
Sample Name: PA2 

Peak RetTime Type Width Area Height Area 
# [min] [min] [mAU*s] [mAU] % 

----1-------1----1-------1----------1----------1--------1 
62 69.803 BB 
63 77.140 BB 
64 86.036 BB 

Tota1s : 

0.4694 753.26813 
0.6463 956.77197 
0.7031 2637.80640 

23.28473 
21.96137 
57.73106 

1.88855e5 8932.44535 

*** End of Report *** 

HPLC 3 1/22/2015 11:06:23 AM HM 

0.3989 
0.5066 
1.3967 
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Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01 - 21 18-37-56 \ 21ENE2015000 005.D 
Sample Name: PC1 

===================================================================== 

Acq. Operator 
Acq. Instrument 
Injection Date 

HM Seq . Line 5 
HPLC 3 Location Vial 5 
1/22/2015 1:59:43 AM Inj 1 

Acq. Method 
Inj Volume 30.000 ~l 

C:\CHEM32\1\DATA\SERVICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01-21 18-37-56 \ 
METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 

Last changed 1/21/2015 6:37 :4 4 PM by HM 
Ana1ysis Method C:\CHEM32\1\METHODS\METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
Last changed 1/22/2015 11:03:31 AM by HM 

(modified after loading) 
DAD1 A, Sig-280,2 Ref-off (SERVICIOSISERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01-21 18-37-56121ENE2015000005.D) 

125 

100 

o 
~ 

~ 

... al 
'<t 

.... .... 
N 

g 

~"~ j~ 
~ a; 
"'""":c.O m go 

.~ 'V ~,A/" ~ 
20 30 40 50 60 

===================================================================== 

Sorted By 
Multiplier: 

Area Percent Report 

Signal 
1.0000 

Dilution: 1.0000 
Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs 

Signal 1: DAD1 A, Sig=280 , 2 Ref=off 

Peak RetTime Type Width Area Height 
# [min) [min) [mAU*s) [mAU) 

Area 
% 

----1-------1----1-------1 - ---------1----------1-------- 1 
1 3.017 BV 0.0566 106.11001 31. 26986 0.0255 
2 3.412 W 0.0964 112.32095 15.90753 0.0270 
3 3.513 W 0.1362 203 . 63895 20.44633 0.0490 
4 3.795 VV 0.2911 369.94431 17.75315 0.0890 
5 4.472 W 0.1904 760.79541 57.49062 0 .1 831 
6 5.140 W 0.3007 5.51282e4 2545.04517 13.2644 
7 6.482 W 0.2004 1952.31433 153.44846 0.4697 

HPLC 3 1/22/2015 11:07:24 AM HM 

70 80 90 mi 
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Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01-21 18-37-56 \21ENE2015000005.D 
Samp1e Name: PC1 

Peak RetTime Type Width Area Height Area 
# [min) [min) [mAU*s) [mAU) % 

----1 ------- 1----1-------1----------1---------- 1--------1 
8 6.748 VB 
9 8 . 898 VV 

10 10.040 VV 
11 10.933 VV 
12 11.222 VV 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 

46 
47 
48 
49 
50 
51 

11.545VV 
12.465 VB 
14.305 VV 
14.528 VV 
15.041 VV 
16.496 VV 
17.492 VV 
18.250 VV 
18.946 VV 
22.079 VV 
23.776 VV 
24.535 VV 
25.346 VB 
27.402 VV 
28.060 VV 
28.567 VB 
31.110 VE 

33.263 VV 
33.901 VB 
35.832 BB 
37.254 BV 
37.723 VV 
38.618 VV 
39 . 489 VV 
41 . 361 VV 
42 . 530 VV 
42 . 592 VV 
42 . 785 VV 
42.856 VV 
42 . 973 VV 
43.083 VV 
44.644 VV 
45 . 011 VV 
46 . 905 VV 
47 . 849 VV 
50.100 VV 
50.960 VV 
51. 870 VV 
52.138 VV 

52 52.711 VV 
53 53.472 VV 
54 54.201 VV 
55 54.967 VV 
56 55.784 VV 
57 56.540 VV 
58 57.732 VV 
59 58.192 VV 
60 58.965 VV 

61 59.599 VV 

0.1833 420 . 22763 
0.3063 1334 . 44824 
0.1828 6594.64746 
0.1838 302 .5 4269 
0.1986 624.92731 
0.1774 1481.87549 
0.2480 1.22807e4 
0.1538 639 .15 851 
0 . 1857 2269.35205 
0.2781 413 . 93820 
0.3574 4286.33838 
0.4094 5332.21143 
0.5296 6241 . 44873 
0.4292 9647, 12988 
0.4526 8455 .7 8809 
0.3662 4948.14404 
0 . 4086 1098 . 66382 
0.3061 1. 35343e4 
0.3216 1009.15320 
0.2997 313 1. 66089 
0 . 2976 1.09308e4 
0.3000 778.31812 
0.3713 5209 . 82617 
0.2733 7732 . 09277 
0.2721 1.20838e4 
0.3096 314 . 42590 
0.2709 190 . 47255 
0.3194 2287 . 52124 
0.2907 434.55267 
0.3330 3341 . 50024 
0.2093 4 . 28602e4 
0.1305 2 . 57423e4 
0 . 0770 1.41030e4 
0 . 0773 1.5458ge4 
0 . 0982 1. 86922e4 
0.3567 7.47498e4 
0.2790 845 . 97638 
0.3357 1531.01465 
0.3000 2149 . 65967 
0.4563 457 . 56210 
0.3792 504 .11 823 
0.3245 1025.05530 
0.3395 4567.68604 
0.1920 1303.55298 

35.70980 
57.16640 

546.46643 

0.1011 
0 . 3211 
1.5867 

23.56929 0.0728 
47.77253 0 .1 504 

125. 82175 
746.06940 

61. 24218 
18 4.23790 

20.28236 
168.17639 
185.49565 
164.16722 
346.10519 
291. 35297 
201.73064 

39.25182 
680 . 45178 

46 . 05661 
154.98076 
541.16772 

37.52651 
2 17.65138 
430.96524 
677.58398 
15.56968 

10.84315 
105.324 20 

22.36714 
147.08372 

2534 . 21069 
2534.65869 
2531.74023 
2530.08545 
2531 . 18896 
2530.05762 

44.26552 
67.74498 

1 07 . 17301 
13.74894 
17.97291 
46 . 98140 

196. 25111 
104.18743 

0.3566 
2.9548 
0 .1 538 
0.5460 
0 . 0996 
1. 0313 
1. 2830 
1.5018 
2.3212 
2.0345 
1 .1 906 
0.2643 
3.2565 
0 . 2428 
0.7535 
2 . 6301 
0.1873 
1. 2535 
1.8604 
2 . 9075 
0 . 0757 
0 . 0458 
0 . 5504 
0.1046 
0.8040 

10 . 3126 
6 .1 938 
3 . 3933 
3 . 7196 
4 . 4975 

17.9855 
0.2036 
0.3684 
0 . 5172 
0 .11 01 
0 .1213 
0 . 2466 
1. 0990 
0 . 3136 

0.3497 506 . 40344 20.82255 0 .1218 
0.3280 813 . 50616 37.36428 0 .1 957 
0.3191 2038 . 20618 
0.2980 436 . 89935 
0.3734 714 . 30859 
0.3962 
0.5215 
0.4211 
0.2904 

0.3528 

392.53909 
873.54669 
638.90515 
493.79721 

569.29523 

93 . 22984 
21.24246 
28 . 39874 
13 . 78443 
22 . 37631 
24.11280 
24 . 37037 
23.82126 

0 . 4904 
0.1051 
0 .1 719 
0.0944 
0 . 2102 
0 .1 537 
0 .11 88 
0.1370 
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Data File C:\CHEM32 \ . . . ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015 - 01 - 21 18-37 - 56\21ENE2015000005.D 
Sample Name: PC1 

Peak RetTime Type Width Are a Height Are a 

# [min] [minl [mAU*s] [mAUl % 

-- --1 - ------1- - -- 1------- 1--- - ------ 1----- -- - - - 1--- - ---- 1 
62 59 . 982 W 0.2717 433 . 77399 23 . 02940 0 . 1044 

63 60.794 VV 0 . 3535 964 . 02246 37.81011 0 . 2320 

64 61. 326 VV 0 . 2490 1227 . 82446 71. 26979 0 . 2954 

65 62.137 VV 0 . 2789 2366 . 85376 1 24 . 99453 0 . 5695 

66 62 . 999 W 0 . 320 1 359 . 43277 15 . 87698 0 . 0865 
67 63.567 W 0.3163 3043 .13208 1 44 .1 5704 0 . 7322 

68 64 . 328 W 0.3237 234 . 09032 10 . 43430 0 . 0563 

69 65 . 106 W 0 . 3977 786 . 94934 28.01362 0 .1 893 

70 66.081 W 0.6519 1572.59192 31 . 96689 0.3784 
71 69 . 914 W 0.5896 1443 . 29590 34 . 11034 0 . 3473 

72 77 . 331 VB 0 . 6298 1 996 . 24426 47 . 35991 0 . 4803 
73 86 . 277 VB 0.7223 3731 . 30 127 78.82555 0 . 8978 

Totals : 4.15611e5 2 . 592 12e4 

*** End of Re por t *** 
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Data File C:\CHEM32\ ... ICIOS\SERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01 - 21 18-37-56\21ENE2015000006.D 
Sample Name: St Resveratrol 

Acq. Operator 
Acq. Instrument 
Injection Date 

HM Seq. Line 6 
HPLC 3 Location Vial 6 
1/22/2015 3 :49: 54 AM Inj 1 

Acq. Method 
Inj Volume 30 .000 ~l 

C:\CHEM32\1\DATA\SERVICIOS \SERVICIOS 2 1 ENERO 2015 2015-01-21 18-37-56\ 
METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
1/21/2015 6:37:44 PM by HM Last changed 

Analysis Method 
Last changed 

C:\CHEM32\1\METHODS\METODO FENOLES BAJO PESO MOLECULAR.M 
1/22/2015 11:03:31 AM by HM 
(modified after loading) 

DAD1 A. Sig=280.2 Ref=off (SERVICIOSISERVICIOS 21 ENERO 2015 2015-01 -2118-37-56121ENE2015000006.D) 

mAU 

175 

150 

125 

100 -

75 

50 

25 

O 
l' 

O 10 20 30 40 

Area Percent Report 

Sorted By 
Mul tiplier: 
Dilution: 

Signal 
1. 0000 
1.0000 

Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs 

Signal 1: DAD1 A, Sig=280,2 Ref=off 

50 

Peak RetTime Type Width Area He ight Area 
# [min] [min] [mAU*s] [mAU] % 

----1-------1----1-------1----------1----------1--------1 
1 63.174 BB 0.4415 5.10258e4 1743.13916 100.0000 

Totals : 5.10258e4 1743.13916 

*** End of Report *** 

~ 

60 70 80 90 
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Anexo 5. Análisis de calidad nutraceútica. 
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El vino Cabemet Sauvignon con seis por ciento de alcohol, en nariz presenta una intensidad 

aromatica media, y una intensidad media en la percepción de frutos rojos. En boca destaca la 

alta acidez, bajo dulzor y amargor. Se percibio una baja aceptabilidad, sin embargo 

significativamente mayor a CB 1. 

c) Vinos de la variedad Pais desalcoholizados por conos rotatorios. 
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PCl 

El vino de la variedad Pais con cero por ciento de alcohol, en nariz presenta una intensidad 

aromatica media y una intensidad media en la percepción de frutos rojos. En boca destaca la 

alta acidez, casi nula percepción del dulzor, una baja percepción del amargor y una 

astringencia media. Se percibio una muy baja aceptabilidad. 
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El vino de la variedad Pais con cero por ciento de alcohol, en nariz presenta una intensidad 

aromatica media y una intensidad media en la percepción de frutos rojos. En boca destaca la 

alta acidez, casi nula percepción del dulzor, una baja percepción del amargor. Se percibio una 

muy baja aceptabilidad, bastante similar a la encontrada en el vino pe 1. 

Una vez analizados los vinos en función de la variedad, contenido de alcohol y técnica de 

extracción del alcohol, se comenta que sensorialmente los vinos destacaron aromáticamente 

por intensidades medias, por altos niveles de acidez, nivel bajo de cuerpo, muy baja 

percepción de dulzor y amargor. 



Anexo 6. Seminario de cierre de proyecto. 



fUndul6n SNI~ ta 
Innovación A¡raril 

INVITACiÓN 

. "_ . .. .... -/' 
\ -' 

, 
LONCOMILLA 
U' ''''''4'' f. •• tln ..... I 

El director ejecutivo de la Fundación para la Innovación Agraria (FIA), Héctor Echeverría 
Vásquez, el director nacional del Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), Julio 
Kalazich Barassi y el gerente general de la Cooperativa Agrícola y Vitivinícola Loncomilla, 
Áivaro Muñoz Yáñez, invitan a usted al seminario de término del prüyecto FIA "P;oducción 
de bebida de bajo contenido alcohólico a partir de vino de alta calidad nutracéutica 
elaborado con uvas del secano interior de la Región del Maule". 

La actividad se realizará el martes 27 de enero, a las 15 horas, en la Viña Cooperativa 
Loncomilla, ubicada en San Javier, Región del Maule. 

Confirmar asistencia 

*Nota: Se adjunta programa 



Programa 

• Julio Kalazich 
Director NacionallNIA 

• Héctor Echeverría 
15:00 horas Saludo de autoridades Director Ejecutivo FIA 

• Álvaro Muñoz 
Gerente General Cooperativa 
Loncomilla 

ii 
1\ ._._~ __ I n _____ 

lVIanSOI ~eyes 

Investigadora Instituto de 
15:30-16:00 Presentación del proyecto Investigaciones Agropecuarias 

(lNIA) 

• Juan Carlos Martínez 
Restricciones legales en la Encargado Región del Maule 

16:00-16:30 producción y graduación Programa Vinos y Alcoholes 
alcohólica de vinos Servicio Agrícola y Ganadero 

(SAG) 

16:30-16:45 Café 

• Diego Morales 
Proceso de desalcoholización Enólogo, Consultor 

16:45-17:15 de vinos 

• Alfonso Donoso 
Enólogo Cooperativa Loncomilla 

• Irina Díaz 

17:15-18:00 
Resultados y conclusiones del Investigadora Instituto de 
proyecto Investigaciones Agropecuarias 

(lNIA), y Directora del Proyecto 

• Carolina Bustamante 
18:00 Presentación de vinos 

Enóloga Cooperativa Loncomilla 
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Objetivo General 

Desarrollar un producto bajo en 
alcohol a partir de vino elaborado 
con cepas tradicionales del secano 
interior de la Región del Maule . 

Objetivos Específicos 

1. Desarrollar protocolos de vinificación y 
elaboración de un producto "nuevo" bajo en 
alcohol similar al vino organoléptica y 
nutracéuticamente. 

2. Ajustar características físicas, químicas y 
organolépticas del o de los productos bajos en 
alcohol, según estándares europeos. 

3. Desarrollar un producto bajo en alcohol a 
escala comercia l piloto y posicionarlo como 
producto nuevo en el mercado nacional e 
internacional. 

01-02-15 

3 



Participantes y Financiamiento 

~ Concurso FIA 2012 

Duración: 24 meses. 

Ejecutores: INIA 

Entidad asociada : Cooperativa Loncomilla . 

Costo iniciativa 

Aporte FIA 

Aporte INIA + Coop. Loncomilla 

IOi':CUMIIIA 

Metodología 

I Utilización de diferentes técnicas y mezclas de ellas 

~ 

I Definición del protocolo de acuerdo a la calidad 
del (los) productos 

1 
--~ 

01-02-15 
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Metodología 

I Evaluaciones organolépticas 

1 Mercado 

I Difusión y publicidad 

Resultados Esperados 

1 . Obtención de productos sin alcohol a escala 
comercial piloto. 

2. Posicionamiento del (los) productos en el 
mercado. 

01-02-15 

5 



Impactos del proyecto 

Propuesta innovadora para dar valor agregado a 
las uvas del secano, con énfasis en la variedad País. 

Mejoramiento de la calidad de vida de productores 
del secano interior. 

Valoración de "la cultura vitivinícola" al dar una 
alternativa productiva a las uvas del secano" 

Equipo Técnico 

• Análisis organolépticos, químicos y físicos. 

• Seguimiento financiero y técnico. 

• Difusión. 

• Desarrollo de protocolos analíticos. 

+- --LONCOMILLA 

01-02-15 
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MISIÓN 

Contribuir al desarrollo vitivinícola del país, fiscalizando y contro lando el 
cumplimiento de las disposiciones legales y reglamentarias que regulan la 
producción, elaboración, comercio e internación de vinos, piscos, beb idas 
espirituosas, alcoholes etílicos y vinagres, como asimismo, ejercer el 
control y certificación de las denominaciones de origen y aptitud para el 
consumo humano de los productos afectos a la Ley N!! 18.455 Y sus 
Decretos Reglamentarios. 



OBJETIVO 

Aplicar y fiscalizar el cumplimiento de las normas y reglamentos contenidos 
en la Ley, que involucra: 

• Producción, elaboración, comercialización e internación de vinos, bebidas 
alcohólicas, alcoholes etílicos y vinagres. 

• Zonificación vitícola 

.Denominación de Origen Pisco 

·Certificación de Exportación de Vinos y Bebidas Espirituosas 



ETIQUETAS 
Art.35° 

Las bebidas alcohólicas que se produzcan, 
elaboren o importen deberán ser inscritas por 
los productores, elaboradores e importadores en 
el registro establecido por el S.A.G. Para tales 
efectos el interesado deberá entregar por escrito 
105 siguientes antecedentes: 

MENCIONES OBLIGATORIAS 

'Nombre o naturaleza del producto 
Ej.: Pisco, Vino Espumoso, Cerveza, Etc. 

'Nombre y domicilio del envasador 

'Graduación alcohólica 

'Volumen contenido 

REQUISITOS DE LAS ETIQUETAS 
Art. 63° del Reglamento 

1.- Estar impresas sin correcciones y señalar el país de origen del producto 
contenido en el envase. 

2.- Las menciones obligatorias señaladas en el artículo 35Q de la ley deberán 
indicarse en idioma español cuando se trate de productos nacionales. Se 
exceptúa de esta obligación el nombre de fantasía del producto. 

3.- Las etiquetas de los productos que se exporten podrán estar impresas en 
idioma extranjero, pero no podrán utilizarse en la comercialización interna, 
salvo que se complementen las menciones para cumplir 105 requisitos exigidos 
para su comercialización interna. 

4.- El nombre deberá indicar la verdadera naturaleza del producto, en forma 
específica y no sólo genérica . Este deberá aparecer con características 

destacadas en la etiqueta principal. 

5.- El volumen del producto contenido deberá expresarse en unidades del sistema 
métrico decimal y la graduación alcohólica en grados Gay lussac (G.L.). 



GRADUACIÓN MÍNIMA 
(Para Comercialización) 

Art. N" 36, Ley NQ 18.455: 

Vino 11.5" G.L. 

Vino Generoso 14.0· G.L. 

Vino licoroso 16.0· G.L. 

• Vino Pare. Desalcoholizado : Entre 0,5Q y 11,4 Q G.L. 

Vino Desalcoholizado Menor a 0,5Q 

TOLERANCIAS (Art. 30 Reglamento) 

En los Vinos y Vinos Especiales, se aceptará una tolerancia de 
medio grado bajo la graduación alcohólica indicada en la etiqueta, 
siempre que no sea inferior a la graduación mínima establecida 
para cada producto 



PRODUCTOS IMPORTADOS 

En el caso de Las Etiquetas, deberán indicar: 

• País de Origen 

• Nombre y domicilio del Importador y distribuidor 

Artículo N °39: Deberán comercializarse en sus unidades usuales de 
distribución en el país de origen, cumpliendo además con la normativa 
chilena, en cuanto a las disposiciones sobre envases. 

PRODUCTOS IMPORTADOS 

Los productos importados deberán cump lir a lo menos con Todos los 
requisitos exigidos para los productos nacionales similares. 

Previo a su comercialización deben haber sido verificados mediante 
análisis del S.A.G. El cumplimiento de los requisitos exigidos. 



DEFINICIÓN LEGAL DE VINO 

Art. N" 16 Ley NI! 18.455 

El Vino sólo podrá obtenerse de la fermentación alc()hólica 
del mosto de uvas frescas o asoleadas de la especie lVitis 
vinifera. 

CLASIFICACIÓN DE VINOS SEGÚN 
DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

DECRETO N° 464, ART 2° 

• Vinos con Denominación de Origen 

Regiones Vitícolas, Cepas Indicadas y otros 

Vinos Sin Denominación de Origen 

Cualquier región del país, Cepas indicadas y no indicadas 

Vinos de Mesa 

A partir de Uva de Mesa 



VINOS ESPECIALES 
(Art. N° 19 Reglamento) 

Son Vinos Especia les aquellos de composición particular, cuyas 
características organolépticas se derivan de la materia prima, de la 
técnica de elaboración o de prácticas específicas. 

1. Vino Generoso 

2. Vino Gasificado 

3. Vino Licoroso 

4. Vino Aromatizado 

5. Vino Cosecha Tardía o Late Harvest * 
6. Vino Parcialmente Desalcoholizado 

7. Vino Desalcoholizado 

8. Espumante de Baja Graduación 

* Decreto Nº 464 no aplica a Vinos Especiales, a excepción del Vino 

Cosecha o Late Harvest. 

RESOLUCIÓN EXENTA N° 1832 
( 19/12/2011) 

• Autoriza la Exportación de vinos con menor graduación alcohólica y 
establece requisitos 

Indica que es posib le obtener un vino con graduación alcohólica inferior a 
11,5 grados G.L. ya sea producto de la fermentación o mediante el uso de 
prácticas enológicas de desalcoholizado, autorizadas por el Servicio. 



ANTECEDENTES SOLICITADOS 

Solicitud presentada al Servicio debe indicar: 

-Método de producción utilizado 

-País de destino y volumen a exportar 

-Adjuntar Boletín de análisis de Exportación 

-Adjuntar Certificado de Denominación de Origen, cuando corresponda 

MODIFICACIÓN REGLAMENTARIA 
Art. 19° Reglamento (22/06/2013) 

Agrega los siguientes productos: 

- Vino Parcialmente Desalcoholizado 

- Vino Desalcoholizado 

Espumante de Baja Graduación 



VINO PARCIALMENTE 
DESALCOHOLIZADO 

• Es la bebida alcohólica obtenida mediante técnicas de 
desalcoholizado, y cuyo grado alcohólico real es igualo 
superior a 0,5 grados G.L. e inferior al grado alcohólico 
establecido para el vino. 

VINO DESALCOHOLIZADO 

• Es la bebida alcohólica obtenida mediante técnicas de 
desalcoholizado, y cuyo grado alcohólico real es menor a 0,5 
grados G.L. 

CH3 -CH2-OH 



REGISTRO DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS 

Requisito Obligatorio para la comercialización interna y exportación de 
bebidas alcohólicas. 

Inscripción de productos sin costo para el usuario 

Cuenta actualmente con un Sistema En Línea 

Mejora en tiempos de revisión 

Permite al usuario revisar periódicamente los ingresos de productos 

• Adicionalmente se colabora en la revisión de los modelos de etiquetas 
previo a su comercialización . 



SISTEMA EN LÍNEA 
INSCRIPCIÓN DE BEBIDAS ALCOHÓLICA 
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Antecedentes 

~ La innovación como proceso inicia con una fase creativa , tiene que ver con 
el plantearse una solución o con la trasformación de un proceso o 
procedimiento para optimizar uno que ya existe. 

~ Quisimos responder a dos necesidades; En primer lugar, a la necesidad de 
diversificar la producción de vinos. En segundo lugar, a incursionar en 
nuevos mercados. 

~ No es una tarea fácil crear un producto nuevo y que este guste a los 
consumidores. 

~ Nos enfrentamos a una serie de inconvenientes técnicos, económicos y 
socio-culturales. 

01-02-15 

1 



El inicio 
.. Existen en Chile, hace varios años, equipos que permiten 

desalcoholizar vino. 

.. Son utilizados para disminuir el alcohol de vinos con altos 

contenidos. 

.. Corregir la acidez volátil de los vinos. 

Establecer parámetros, cuales? 
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Experiencia española 

~ Las bodegas usan variedades muy aromaticas como Verdejo y 
Moscatel. 

~ Cada cual tiene una estrategia diferente 

Experiencia española 
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Experiencia española, IVICAM 

~ Compuestos volátiles pasan al permeato en la 
desalcoholización por osmósis; 

~ Recuperar y reincorporar aromas. 

~ IVICAM, indica que en general los consumidores de 
vino, aceptan de mejor manera los vinos parcialmente 
desalcoholizados (1°-8,5°), siendo 6 y 7° las 
graduaciones más aceptadas. 

Primera cata de vinos sin alcohol, IVICAM 
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Capacitación 

~ Capacitación en análisis sensorial, INTA Mendoza 

Descriptores 

Influencias de terroir en aromas 

Catas verticales (mismo vino de diferentes añadas) 

Aromas indeseados (contaminación biótica y abiótica). 

Estudio de Mercado 

~ INFOCENTER, realizó un estudio de mercado para 
vinos bajos en alcohol y sin alcohol. 

~ Este estudio permitió saber que tipo de consumidor 
demanda estos productos, donde? Y por que los 
prefiere? 
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free.O% 

Demanda 

Hazan ae consumo 

Pals Salud Ii Etiquetado o Modernidad Precio Vino 
Social envasado Gancho 

Irlanda X X X X X 

Dinamarca X X X X X 

Suecia X X X X 

Finlandia X X X X 

Alemania X X X 

Reino Unido X X 

~::s X X X X 

.~~ 

6 



Oferta 

Evaluar que maquinaria utilizar 
Osmosis o CCR? 
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Como estabilizar los vinos? Que ocurriría en 
la guarda y cual sería su vida útil? 

~ Estudiamos el comportamiento del vino durante un año de guarda. 

~ Los vinos existentes en el mercado, tienen una fecha de consumo 
preferente de 12 meses, sin embargo, muchos de ellos no logran 
llegar a cumplir con esto. 

~ Importamos muestras de vinos españoles que al cabo de 8 meses 
sufrieron deterioro sensorial y microbiológico. 
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Como estabilizar los vinos? Que ocurriría en 
la guarda y cual sería su vida útil? 

Finalidad: 

- Definir conservante. 

- Vida útil, para establecer fecha de consumo preferente. 

Como estabilizar los vinos? Que ocurriría en 
la guarda y cual sería su vida útil? 

~ Trabajamos en grupos de 120 botellas: 

País 0° 

Cabernet sauvignon 0° 

País 6° 

Cabernet sauvignon 6° 

Vinos con 0°= vino desalcoholizado 

Vinos con 6°= vinos parcialmente desalcoholizado 

Todos tratados con osmosis inversa. 
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Conservación de vinos 
~ Control; Velcorin (200 mg/I); Sorboto (180 mg/HI) 

~ Evaluación de % de botellas con desplazamiento de tapón. 

~ 120 botellas en guarda. 15-17°C, horizontal. oscuridad 

_ 70 r-
!!. 60 r--. 
:E 50 1"-

~ 40 1 

Vino País 

10 11 12 

Mes cM medición 

-Pois 00 Sulf 

-Pais 00 Sorb 

- Pois(J>Vel 

Pois 60 Sulf 

- Pois 60 Sorb 

- Pois6°Vel 
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1.0 

0.9 

0.8 

0.7 

~ 0.6 

~ 0.5 

~ O.4 
0.3 ' 

Vino País 
AV de vino país desalcoholitada (velcorín) 

0,2 + ..,.. ...... .,.._--..---L .... _ 

0.1 

0.0 
10 11 12 

N· Mes evaluación 

0 1 

CC. 

Contenido de antioxidantes 

Vino pafs osmosis inversa giL ac.Gálico % Pérdida 

País antes del proceso 055 O 

País 62 038 -31 

País 02 036 -49 

Cabernet osmosis inversa giL ac. Gálico % Pérdida 

es antes del proceso 038 O 

es 62 035 -8 

es 02 028 -29 
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Evaluaciones sensoriales adolescentes 

~ Realizada en el Instituto de Educación Rural (IER) 

~ Jóvenes de entre 17 y 18 años. 

~ No poseen entrenamiento. 

~ Conclusiones: Vino país 0° es el que más gusto 
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Evaluaciones sensoriales adultos 

• Probaron 

- Emina sin (0° alcohol) 

- País 6° 01 

- Cabernet sauvignon 6° 01 

País 0° 01 

• Edad: 30-75 años, 30% mujeres 
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Que opinaron los niños? 

~ Recordemos que ellos no conocen el sabor del vino 

~ De un universo de 90 niños consultados, de entre 4 
y 14 años, el 11 % rechazo el vino País O°. 

~ Cabe señalar que ellos probaron el vino con 
autorización de sus padres y profesores. 

Catalina Arellano Torres 
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Evaluaciones sensoriales 
consumidores 

~ Realizada por panel semi entrenado, dirigido por 
profesionales de la Universidad de Talco. 

~ 2 tipos de evaluaciones sensoriales para estimar eventuales 
diferencias y preferencias entre vinos tintos: 

Cepas País 

Cabernet Sauvignon 

desalcoholizados a dos niveles, O y 6% de etanol V IV, utilizando 
las metodologías de osmosis inversa y conos rotatorios. 

Metodología 

• Personas con edades entre 23 y 45 años. 

• Distribución de género: 60% de hombres y 40% de mujeres. 

• Test triangular: Se evaluó la posibilidad de discriminación por 
graduación alcohólica (para cada cepa) y método de 
desalcoholización (para cada cepa). 

• Evaluación de preferencias: Se compararon los tratamientos 
separadamente para cada variedad de vino, y una evaluación 
donde todas las muestras fueron incorporadas. 

• Las evaluaciones estadísticas incluyeron la Metodología de Rossler y 
otros (1948) (test triangulares) y el test de Fiedman (ranking de 
clasificación) . 
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Evaluaciones sensoriales 
consumidores 

~ En el test triangular los evaluadores fueron capaces de discriminar todos 
los tratamientos, es decir, determinaron que los vinos eran diferentes. 

~ Los resultados del test de preferencias: 

(a) para los vinos País, se observó un favoritismo estadísticamente 
significativo (p.::;O,OS) para los tratamientos de desalcoholización 
mediante osmosis inversa; 

(b) para los vinos Cabernet Sauvignon, no se obtuvieron diferencias 
estadísticamente significativas. 

~:;~~~;:~!~:~~::f~onanll~4~mB !ti lo obtuvo la muestra de Cabernet 
Sauvlgnon con 6% V IV de etanol. tratado con osmosis inversa. 

( 
( ) ( 

01-02-15 

16 



Evaluaciones sensoriales con Panel Experto, 
Universidad de Chile 

~ Panel tuvo mayor preferencia por aquellos vinos 
desalcoholizados con Osmosis Inversa. 

~ El vino que tuvo mejor calificación fue Cabernet 
sauvignon de 6° de alcohol, aunque no hubo diferencia 
significativa con país 6°. 

Evaluaciones sensoriales con Panel Experto, 
Universidad de Chile 

~ Panel tuvo mayor preferencia por aquellos vinos 
desalcoholizados con Osmosis Inversa. 

~ El vino que tuvo mejor calificación fue Cabernet 
sauvignon de 6° de alcohol, aunque no hubo diferencia 
significativa con país 6°. 
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Publicaciones 

~ Presentación de trabajos en el Simposio 
Latinoamericano de Viticultura y Enología 

~ Revistas Tecnicas y publicaciones divulgativas 

~ Colaboración con USACH, tesis de Camilo Ramirez 

Desarrollo de imagen 

~ Que estrategia seguir? 
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Desarrollo de imagen 

~ Asociar este nuevo producto a alguna de las líneas de la 
cooperativa? 

País Mágico desalcoholizado o parcialmente 
desalcoholizado. 

- Kimche, Cabernet Sauvignon 

Desarrollo de imagen 

~ Toda la información obtenida en las evaluaciones 
sensoriales nos indicaba que la gente que no consume 
vino tenía menos prejuicio por probar el producto, por 
tanto la imagen no necesariamente debía estar muy 
enmarcada en lo que es el vino. 

01-02-15 

19 



• • :. . 
•• •• .: :. 
• •• • • • • • :. . 

•• • . : .. • • . : 

INVICTO 
VINODESALCOHOLIZADO 

• 
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INVICTO 
v N..>tI o; L l Z DO 

0,50 G.l. 750 ce 

Invicto es un vino de categoría especial elaborado o partir 
de cepos de uva tinto desalcoholizado mediante métodos 
físicos. Nació par lo necesidad de diversificar lo producción 
vitiviníco la , buscando llegar o nuevos consumidores. 

Ha sido creado por el Instituto de Investigaciones 
Agropecuarios (INIA) y Coop'erativa Loncomilla, mediante 
un proyecto de Innovación financiado por lo Fundación 
poro lo Innovación Agrario (FIA) . 

Un vino ligero en alcohol, cuyos característicos sensoriales 
son similares o los de un vino, 01 igual que su contenido 
de antioxidantes. 

Invicto cero puede ser consumido en diversos contextos, 
pues lo ausencia de alcohol no influye de manero negativo 
en lo salud de quienes lo beben. 

n 

• • • • • • •• •• .-•• •• • •• •• • • .. : . 

lÓNC6~·ú U.A I 
Elaborodo y envosado por Cooperativo loncomilla 

Son Javier 
Chi le • 

• • • INIA 
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INVICTO 
VINO PARCIALMENTE 

DESA OHOLIZ DO 
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INVICTO 
'J I PARCIALMENTE 

l OHO 17 DO 

6° G .L. 750 ce 

Invicto es un vino de categoría especial elaborado o partir 
de cepos de uva tinto desolcoholizodo mediante métodos 
físicos. Nació par lo necesidad de diversificar lo producción 
vitivinícola, ouscondo llegar o nuevos consumidores . 

Ha sido creado por el Instituto de Investigaciones 
Agropecuarios (INIA) y Cooperativo loncomilla, mediante 
un proyecto de Innovación financiado por la Fundación 
poro lo Innovación Agraria (FIA) . 

Un vino ligero en alcohol, cuyos característicos sensoriales 
son similares a las de un vino, 01 igual que su contenido 
de antioxidantes. 

Invicto 6 ° es un vino para un consumidor que prefiere 
bebidos alcohólicos con graduaciones menores o 10° . 

• • 
I 

Elaborado y envasado por Cooperativo loncomillo 
San Javier 

~~ . 
• 

• 

•• • • • •• •• :. 
• • • • • •• •• •• • • •• -------
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Equipo técnico 

~ Alfonso Donoso, Cooperativa Loncomilla 

~ Marisol Reyes, INIA 

~ Carolina Bustamante, Cooperativa Loncomilla 

~ Viviana Barahono, INIA 

~ Marcelo Moraga, INIA 

~ José Sánchez, INIA 

~ Ángela González, INIA 

~ Diego Moraleles, Asesor INIA 

~ Fernando Garrido, INIA 

Colaboradores 

~ Esteban Garda, Instituto de la Vid y el Vino Castilla 
y la Mancha 

~ Felipe Laurie, Universidad de Talca 

~ Marcela Medel, Universidad de Chile 

~ Eduardo Uribe, INFOCENTER 

~ Camila Ramírez, USACH 

~ Eduardo Astorga, ABO Diseño 

~ Eduardo Bretahuer, Sexto Sentido Comunicaciones 

~ Marketing y Comunicaciones 
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• Invicto: Nunca vencido, siempre victorioso (Rae, 
2015). 
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