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Informe técnico final

Nombre dei proyecio

Desarrollo de un sistema de Monitoreo en
tiempo real para controlar paramentos de
Fermentacion en Vinos de Pequefios
Productores del Valle del Itata.

Caodigo del proyecto

N° de informe

PYT2017-0595

4 final

Feriodo informado

 desde el junio 2019 hasta el 31 de mayo de
2020

Fecha de entrega

12 de junio de 2020
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mmedina
Cuadro de texto
OFICINA DE PARTES 2 FIA               RECEPCIONADO

FECHA: 13-06-20
HORA: 12:10
N° INGRESO: 64126


INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo

Arial famann 11
st -t HE 4 55 HE 0 S

Sobre la informacion presentada en el informe:

- Debe estar basada en la tltima versién del Plan Operativc aprobada por FIA.
Moo oom masrimsiads 10 mmnalna OF lilam e nn mntabklannin ;fimnnman da amecmabacas i~

= TUT DT iCouiiliua ¥ MITLIDd. Qi WTii 11U OT CoOlaniTUSil 11Ul IS bo uS Laiauici oo i
seccion, no debe incluirse informacion en exceso, sino solo aquella informacién
gue realmente aporte a lo que se solicita informar.

- Debe ser totaimente consiste en las distintas secciones v se deben evitar
repeticiones entre elias.

™ot e - SOy NP SO, JRN SRR NI SR SRS S AN T | T e
- UCUE eSldl Gileliainienie viliCuiaua da ia ifioigcion prescsiiadda i &1 iniorme

financiero y ser totalmente consistente con ella.

- Deben inciuir toda ia informacion que compiemente yjo respaide ia informacion
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

- Se deben incluir materiales de difusién, como diapositivas, publicaciones,
manuales, folletos, fichas técnicas, entre otros.

- También se deben incluir cuadros, gréficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementios sefalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacion

o

Sobre ia presentacion a FiA dei informe:

- Se deben entregar tres copias iguales, dos en pape! y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

- La fecha de presentacién debe ser la establecida en el Plan Operativo del
proyecio, en ia seccidon detalie adminisirativo. Ei retraso en ia fecha de
presentacion del informe generarda una multa por cada dia habil de atraso
equivalente al 0,2% del Gltimo aporte cancelado.

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este
ultimo caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Universidad de Concepcién

Nombre(s) Asociado(s):

Fabian Mora Reyes
Agricola la Herencia Lida.

Coordinador del Proyecto:

Guillermo Pascual

Regiones de ejecucion:

Region del Biobio

Fecha de inicio iniciativa:

Diciembre 2017

Fecha término Iniciativa:

- Mayo 2020

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecio

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte

No Pecuniario

Total

Acumuiados a ia Fecha

Aportes FIf\ _c_iEI proyecto

1. Aportes entregados

Primer aporte

Seaiindn anorte

~ b

Tercer aporte

Cuarto aporte

Numero de aportes

2. Total de aportes FIA entregados (suma N°1)

3. Total de aportes FIA gastados

4. Saldo real disponible (N°2 — N°3) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

| 1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecumniarin

gastados

2. Total de aportes Contraparte

Pecuniario

No Pecuniario

de aportes Contraparte

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2)

Pecuniario

No Pecuniario

Informe técnico de avance
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2.1 Saldo real disponible en el proyecto
Indique si el saldo real disponible, sefialado en el cuadro anterior, es igual al saldo en
el Sistema de Declaracién de Gastos en Linea (SDGL):

Sl

X

NO

2.2 Diferencia entre el saldo real disponible y lo ingresado en el SDGL
En el caso de que existan diferencias, expiique ias razones.

2. RESUMEN DEI PERIODO ANTERIOR

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos en el periodo anterior a este informe. Entregar valores
cuantitativos y cuaiitativos.

En ei pericdo anterior se iograron ios siguientes temas:

(A) Instalar dos prototipos en su tercera versién mejorada en las bodegas de los
asociados al proyecto. Con lo que se logro obtener datos y informados en los
documentos anteriores.

(B) Seleccion de los tres pardmetros a trabajar en las fermentaciones, para la
construccion del prototipo definitivo: temperatura, etanol y CO.. Con lo cual se
desarrollo una cuarta versién y final del prototipo.

(C) Propuesta del uso de la tasa de cambio (Modelos mateméticos) para utilizar

An lae  fAarmAantasiAanAc An nenAanial TicandAa Al canear Aa AtmsnAl AiA as
SRS Gniiiinnaviios, Wi Lol uSantl o sgnscr oo ESHH G I & 180 -

correlaciona muy bien con las fermentaciones.
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4. RESUMEN DEL PERIODO INFORMADO

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos en el periodo informado. Entregar valores cuantitativos vy

cualitativos.

Durante este periodo se logré disenar un circuito utilizando pistas profesionales
que permite evitar el uso de cables. Ademas, el sistema consta de una bateria
que posibilita al sistema seguir funcionando ante un eventual corte de luz.
Ademas, dentro del disefio se utilizé6 el conector RJ11 que permite mayor
flexibilidad en la conexién entre el controlador y los sensores. Asi tener mayor
accesibilidad a los datos levantados durante el periodo de fermentaciones, donde
se definen parametros y acciones para lograr cierto tipo de caracteristicas en el
vino.

Con este disefio, se logré instalar 4 prototipos en las bodegas de los productores
asociados al proyecto. Tres prototipos fueron instalados en las bodegas de los
productores Fabian Mora en vifia “Mora-Reyes”, mientras que un prototipo fue
instalado en la bodega de .Juan Ignacio en vifia “Zaranda® (Agricola La Herencia
Ltda.).

Tambien, se ha utilizado informacién y datos de la literatura que han sido
analizados en profundidad que muestran las relaciones de pardmetros quimicos
de calidad que pudieran ser utilizadns nor los productares del Valle del ltata nara
mejorar la calidad de sus vinos y las relaciones entre los potenciales parametros
que pueden ir midiendo los sensores. En este caso se hace importante la toma
de datos por los prototipos lo gue ayudo a los productores a2 tomar las decisiones
durante la fermentacién 2020, logrando entregar informacién en tiempo real de

lAne n-—\rqmairr\o ma:-urr:rlﬁc-
i l—-—-. i i - - Rk

En resumen:

Se ha disefiadc un prototipo en su cuarta versién mas robustc de pistas de

COnSXionos, oof conantinres miAs meafanisamalan o rdilimadan am lo imdiiadeia Ada fas

LT AIGI u.nb, VA LIS OO lci-.v MINITTIGIIGICO ¥ UunZaGos en g nGUusy G Uo Vo

sistemas de adquisicion de datos.

Se han instaiado cuatro prototipos en bodegas productoras de vino.
Se han analizado datos y generado material de apoyo para ios productores del

VA ot s o
vaiic Ui ildid. L..Ub IJI ULULIPUb LUVlGI\JII \JII UUUII IUIIUIUI IGIHIGJILU UUIG[ILU GI [JG[IUUU

de fermentacién levantando los datos que se muestras mas adelante en el
informe. Si bien la pandemia mundial complico la logistica y la disponibilidad de
distinto insumos y manejos, aun asf se iogro instalar, funcionar y procesar ios

datos de ios prototipos de ambos asociados ios cuales contaron con ia
informacién de sus fermentaciones, iogrando asi en gran medida ei fondo dei

Informe técnico de avance
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proyecio que es entregar informacién de parametros fermentativos que puedan
ser relevantes para conducir el proceso bioguimico de manera a lograr vinos con
ciertas caracteristicas distintivas.

5. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Mejorar el proceso de ia elaboracion del vino mediante ei desarroiic de un dispositivo
electrénico que monitorea, controla, y predice parametros como temperatura, pHy
produccion de etanol

6. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

2.1 Porcentaje de Avance
El porcentaje de avance de cada objetivo especi & calcula luego de determinar el
grado de avance de ios resu“tados asociados a ést . = cumpilmlento de un IOO% de

_D
S
L

aicanzados.

= T % de avance |
xd Descripcion del OE i _alafecha

1 | Desarrollar un dispositivo electrénico que monitorea las principales 100%
variahles en la fermentacion del vino,

Utilizar y/o desarrollar modelos kinéticos, de transferencia de masa-
2 | calor, multivariable o redes neuronales que permita predecir la | 100%

fendencia de la fermentacidn aicohdiica

LUl {9 ey LS =] ik e s Gaas

Disefiar una metodologia de autoaprendizaje y de apoyo usuario-
servidor del proceso fermentativo para los usuarios del valle del Itata.

(]
(s}
N
R

4 Desarrolio de estrategia de difusion y consolidacién competitiva del 100%
sistema de monitoreo y control

5 Estandarizar la vinificacion y elaboracion en vinos de cepas Moscatel 100%
| de Algjandria, Pais y Cinsault.

informe técnico de avance
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7. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

3.1 Cuantificacién del avance de los RE a la fecha

i I IR
NN lndiczaciolrE dte (F:esu tados (IR) % de
s stado
Meta del avan
Resultado b Formula actual : gta Fecha
re del indicador cea
Esperado (RE) iy de del e alcance
oE e calculo | indicador (situacion meta i
ElE dor final) fecha
| Numer 100 |
1 o %
Disminucién de sensor
sensores utilizados Numero es final/ Marzg
1| para algoritmo- Numer 3/8 (3-4)/8 i)
. Sensores £U]
control de la o)
fermentacion sensor
es
inicial
1 Construccién de 5, 100
dispositivo b . %
2 electrénico v ':_'r°",°t_'p © - 5 5 f\Pfr lj
i eiectronic 2020
configuracién &
sensores
2 Testeado entrs Reduccién s 100
1 varios modelos de - 3 =>3 Junio %
el ate Y, [ e Te ol Pty 2019
i-l‘iC'\u‘i'-uLi‘-’UO (R I ha T )
2 ia . 1
Seleccmn de P: Modelo Julio G0
2| mejor{es) modelo - - 0 1 %
RS predictivo 2019
predictivo
3 Desarrolic de F: Modelo Noviem | 100
i MOUEIo de auioaprer - G i bie o
autoaprendizaje dizaje 2018
3 P: Pagina 95%
Desarrciic web
3 . . . . Mayo
2| plataforma usuario- | interaccié - 0 1 202‘0
servidor n usuario
servidor

Descripcién y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Como desarroilo final del proyecto se impiementaron cuatro prototipos/dispositive con
pistas profesionales para evitar cables, se logré agregar una bateria al sistema (en caso
de corte de luz) y se utilizaron conectores TJ11 comerciales para conectar el dispositivo
con los sensores. Luego, se logré instalar 4 dispositivos en bodegas de productores
comerciales. Adicionalmente, se ha logrado extraer informacién relevante de la literatura
para comprender diferentes parametros de caiidad de ios vinos relacionados con

informe tecnico de avarce
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Indicador de Resuitados (IR)

N[ N % de
e Estado _
Nomb , iVieta del avan
Resultado Férmula actual U Fecha
re del indicador cea
Esperado(RE) | ~° de del e alcance
95 fiics calculo | indicador Eiuacon meta =
EIE dor final) fecha
. Numer 1100
1 o %
Disminucion de sensor
sensores utilizados Numero es final/ T
1| para algoritmo- Numer | 3/8 (34)/8 i
o SENnsores 201
control de ia o)
fermentacién sensor
es
inicial
1 Construccion de . 100
dispositivo e . %
2 electronico v P.rOt,Ot,]p_O = 5 5 f\ P Ilﬂl
i eiectronic 2020
configuracion o
sensores
2 Testeado entre Reduccién Jiifiis 1080
1 varics modelcs de - 3 =>3 %
e e [Pt Y, e te e Pt P 2019
P‘iGL-’iL’i.i‘iUG (R I Lt )
2 leccid . 1
2 mjc?r?es)li:oddiso P: Modelo 0 1 i 30
J_ L predictivo 2019 °
predictivo
3 Desarrollo de P: Modeio Noviem | 100
i MOdeio de auloapren - G i oie %o
autoaprendizaje dizaje 2018
3 P: Pagina 95%
Desarrolic web
oo . . L. Mayo
2| plataforma usuario- | interaccié - 0 1 2020
servidor n usuario
servidor

mediciones que los productores pueden realizar.

Con esto se lograron practicamente todos los objetivos y resultados esperados
mencionados en el cuadro anterior. Se debe hacer mencién a el ultimo objetivo el cual
tiene un avance del 95%, ya que el desarrolio de plataforma usuario-servidor, aun tiene
el ultimo paso pendiente, ya que se estaba trabajando con el area de informética de la

universidad de Concepcion para desarroiiar piataforma

TAr

Web de entregar ia informacion a

los productores, esto quedo pendiente debido a que todos los esfuerzo del area
informatica de la universidad se vic enfocada en poder iniciar una trasformacién de el
plan de estudio universitario a una versién web, por lo que el requerimiento faltante para
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i IR
N IndicadorE dte dResuEtados (IR) % de
ol o staao d
el avan
Resultado i Férmula actual _Mgta Fecha
re del indicador cea
Esperado (RE) | ~~ de del S alcance
i i e calculo | indicador SR aoan meta "
E|E dor final) fecha
o Numer 100
1 o %
Disminucion de sensor
sensores utilizados es final/
; um Marzo
1| para algoritmo- _l\.l.__f_:. Numer | 3/8 (3-4)/8 201
control de Ia SEREES 0 e
fermentacicn sensor
es
inicial
1 Construccion de 5 100
dispositivo s . %
2 electrdnico v Erojo’sipp - 5 5 f\ nb.rln[
i eiectronic 2020
configuracién o
sensores
2 Testeado entr Reduccion - 100
Junio
1 ios model - => 9
Vafii:ff,.,os m:}ﬁ - 3 3 2019 Yo
picu;uuvua PTG D
2 Seleccion d ) 100
2 me'sr?:;:)omodeelo e Moagio 0 1 Julio %
Jories) m predictivo 2019 °
preqicuvo
3 Desarrolio de F: Modelo Noviem | 100
i MOUEIo de auloaprer - 0 i ore Yo
autoaprendizaje dizaje 2018
3 P: Pagina 95%
Desarrolic web
. . .. p Mayo
2| plataforma usuario- | interaccio - 0 i 2020
servidor n usuario
servidor

la implementacion del sitio web, donde no hemos tenido respuesta y se esta a la espera
de poder cerrar este objetivo.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 1 (Disefio e instalacion de los sistemas desarrollados)

Anexo 2 (Anélisis de los datos extraidos de los sensores)

Anexo 3 (Anaiisis de datos de ia iiteratura sobre parametros medibles reiacionados con
la calidad).

Anexo 4 (Protocolos de vinificacién utilizados para la obtencién de datos de fermentacion
por medio de prototipo de monitoreo).

Informe técnico de avance
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8. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS

Especificar los cambios y/o problemas en el desarrolio del proyecto durante el periodo

informado.

Describir cambios
y/o problemas

Consecuencias
(positivas o negativas), para
el cumplimiento del objetivo

general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto para
abordar los cambios y/o problemas

Dificuitad en
Instaiacion de ios
sensores

movilizacion e |

La situacion generai de ia
pandemia COVID-19 retrasé
el desarroiio, construccion e
instalacion del dispositivo.

En vista de las cuarentenas y
cordones  sanitarios  gue
fueron implementados en la
region, nos fue realmente
complejo poder movilizarse
hacia las bodegas de los
asociados.

De todas formas, na vez obtenidos
los permisos necesarios, los
aispositivos  fueron instaiados  ai
inicio de las fermentaciones en 3 de
los prototipos desarrollados.

Probiema en
consiruccion del

Do Al

PN A

La situacién de ia pandemi
fimité la construccion de ia

nlaan Aal tihiliznmadas DMAD Aa

PMIRUG M WUCG Wi § Wi e

Alternativamente se utilizé placa de
cobre y se consiruyeron las pistas

+I1|"’ﬂv\rJﬂ - e mria mim lirmeme
un. [ PV LS R W L i M i u:’\.ﬂl

prototipos finales

condicioné la disposicidn de
los asociados quienes no
guerian recibir personas que
vinieran de fuera de su

Feratesitieile Y
AT i Fid G

dispositivo. dos capas material FR-4, | a duda condiciona la calidad fi nal de
esto debido al no | los dispositivos, aun asi se lograron
cumplimiento de algunos | construir e instalar
proveedores de sensores Yy
otros insumos necesarios
para ia consiruccion de ios
prototipos definitivos.
Material PCB de | Al no poder utilizar el material | Se pudieron construir todas las PCB,
cobre se oxida en | FR-4 ia alternativa de usar | sin embargo hubo dafio de oxidacidn
presencia de | cobre y generar las pistas | que afecté al final de Ia
Compuesios utiiizando una CNC. fermentacion
fermentativos.
Poca disposicién | El  estadc de Pandemiz | Se trabajo bajo todas las medidas
de los aseociados | mundial y la incertidumbre | de seguridad posible sin tener
2 implementar | que  genera la  situacidn coniacic con perscnas, logrande

instalar los 4 prototipos finales, aun
asi siempre existi6 una negativa de
parte de io asociadcs para trabajar
en forma precisa.
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9. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

9.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas en el periodo del
informe

Se han podido realizar, avanzar y finalizar en las actividades relacionadas con los items
nameros:

Para OE2-RE1 durante las primeras temporadas se testearon varios modelos
matematicos relacionados con los sensores que fueron usado (Temperatura, COs,
etanol), con lo que se mejoro en tipo de sensores y materias para construir los prototipos
definitivos que fueron instalados en las bodegas de los asociados durante la temporada
de vendimia 2020.

Para OE2-RE2, los mejores modelos respecto a los parametros que se midieron, hasta
la fecha, son las tasas de cambio y regresién lineal para mediciones de etanol en cuanto
2 los resultados obtenidos, pardmetro mas importante que se obtienes en la elaboracién
de vinos y que ayuda a mejorar la dinamica durante el proceso fermentativo. con ello se

ohtuvieron datas nrnmqne duranta lag fermentacionesg mesuradas de la f::-mnnrnr'l:: ‘DO’JH

e Ta e

los cuales se explican en extenso en los anexos del informe.

Para OE3-RE1 Se trabajo durante el presente periodo informado en la recopilacién de
informacién y de revisién bibliogréfica que relaciona los aspectos de calidad con los

canaArac oef‘n nars +annr mco |n'f'r\rmcr*1nn L4 cnlo‘h:nr Ir\c- rananc Ho Ine hor:nmn‘l'rne
S AN L STy r) _' J\-ﬂ b r-'

oty Lo

medidos, con ello se logro mejorar y ajustar la toma de datos en los prototipos definitivos
que ayudaron a conducir la fermentacion segln las caracteristicas que se desean en la
elaboracién de los vinocs.

nn... MED DED an bha acdasda ovram—anAas samaranAa asablives bwdeal o ~rea ~ Ammdeilaie o
Qi iU d DT |10 Colaus GYaG u’_Culu-J, YTICIGQIHING Giviill VoD jiuiii M vaini s Ll B S

la transferencia tecnolégica y al traspasc de la informacién que se tiene recopilada
durante las temporadas que se logro instalar y funcionar los prototipos 1, 2, 3y 4, con
mayor énfasis en la ultima temporada recién pasada que, aungue con tfodas las
dificultades presentes, se lograron resultados importantes. La plataforma para la
efiiega de ia infoimacidn recopiiada se estaba realizando a iravés del area de
informatica de la Universidad de Concepcién para obtener 2 Mb de carga de archivos a
un sitio web con dominio de la universidad. Todo este trabajo quedo en espera a partir
de marzo del presente ano, ya gue toda ia comunidad universitaria se acogid a ei
teletrabajo por io que los esfuerzos dei area de informatica de la universidad estan
eniocados en ia u||plememduuu de piataiormas para generar ias ciases oiine Y manep

de la emergencia COVID-19.
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9.2 Actividades programadas y no realizadas en el periodo del informe

| Como ya se menciono esta pendiente la realizacién dei espacio web y servidor a través
| de el domino de la UDEC para entregar la informacion recopilada.

4.3 Actividades programadas para oiros periodos y reaiizadas en ei periodo dei

informe

!
| .
| No aplica.

L

9.4 Actividades no programadas y reaiizadas en el periodo del informe

No aplica

10. HITOS CRITICOS DEL PERIODO

Hitos criticos

Fecha programada

Cumplimiento

Documentacion de
respaldo

Si, terminados

de cumplimiento (SI/NO) (indique en que n° de
- . anexo se encuentra) |
Disefio prototipo final. Enero 2020 Si Anexo i
Ingtalacidn nratatinng Ahril 2020 Anozat
Si, terminado
Analisis de la informacién. Junio 2020 Anexo 2

Informe técnico de avance
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10.1. En caso de hitos criticos no cumplidos en el periodo, expligue las razones v
entregue una propuesta de ajuste y solucién en el corto plazo.

No Aplica.

11. CAMBIOS EN El_ ENTORNO

Indique si han existido cambios en el entorno que afecten el proyecio en los ambitos
tecnoldgico, de mercado. normativo v otros

| La pandemia mundial producto de la enfermedad COVID-19, si afectd el desarrolio del proyecto en
general. De manera mas especifica se ha mencionado los plazos de entrega de algunos
proveedores de sensores e insumos, 0 la no respuesta por parte de estos. También lo
desplazamientos y contactos hacia y con los asociados presento inconvenientes intrinsecos de la
pandemia {cuarentenas y cedenes sanitarios} gque se inicic justo en ei pericde de vendimiz,

momento critico para el correcto desarrollo de los prototipos y la toma de datos.

También mencionar en el contexto de la pandemia, hubo que cancelar el seminario de difusion del
proyecto el cual se realizaria en la Facultad de Agronomia de la Universidad de concepcion abierto
a los productores vitivinicolas de la region.

12. DIFUSION

12.1 Describa las actividades de difusién programadas durante el periodo:

S N° o
Fecha Lugar Tipo de Actividad participantes Documentaciéon Generada
ACTIVIDAD '
SUSPENDIDA

Informe técnico de avance
V14-06-05

Féag. i4



12.2 Describa las actividades de difusion realizadas durante el periodo:

; 2 Ne 7 =
Fecha Lugar Tipo de Actividad participantes* Documentacion Generada
ACTIVIiDAD
SUSPENDIDA

1
| |

*Debe adjuntar en anexos material de difusién generado y listas de pariicipantes

13. CONCLUSIONES

13.1  ;Considera que los resultados obtenidos hasta la fecha permitiran alcanzar
el objetivo general del proyecto?

En vista de lo logrado con 4 equipos del prototipo numero 4, se puede afirmar que el objetivo
general dei proyecto ya ha sido cumplido, completands o deseo de implementar un monitorao
en tiempo real de el periodo de fermentacion y su implicancia en la toma de decisiones para
obtener vinos con cualidades distintivas,

13.2 ;Considera que &l objetivo general del proyecto se cumplira én los plazos
esiapiecidos en ei pian operaiivo?

Si el objetivo general del proyecto de mejorar el proceso de elaboracion del vino con dispositivo
electrénico que monitorea controla, predice v ayuda a tomar decisiones con tecnologia factible de
ser utilizada por pequefios y medianos productores de vino se ha cumplido. Logrando establecer
los dispositivos en las bodegas de los asociados al proyecto.

13.3 ¢Ha tenido dificuitades o inconvenientes e el desarrollo del proyecto?

L&S Tiihtinalos d8ieul=das miie bhios oidde mrom o Jon o bee e ol BT B v S Y |
[ MV GICO UlivuiltGuion MUT il Didu HTIICIiaUudao a ltidvoo us MIVYOLLU OT iCialilviiGii ool ia

estacionalidad de la produccion vitivinicola. El desarrolio de la pandemia por covid-1¢ si ha
afectado el desarrollo del proyecto.
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134 ;Cémo ha sido el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la
relacion con los asociados, si los hubiere?

Hace ya 5 afios Los asociados a el proyecto, Viia Mora-Reyes y Vifia Zaranda (agricola la
Hacienda) y la universidad de Concepcion en su facultad de Agronomia vienen desarrollando un
trabajo en conjunto. Ha existido buena recepcion de la tecnologia y le ven harto potencial que les
permitiria ser mas precisos en su produccion enoldgica. Esperamos seguir trabajando en futuras
innévaciones para potenciar ia vitivinicultura del valle del ltata.

13.5 En relacién a lo trabajado en el periodo informado, stiene alguna
recomendacién para el desarrollo futuro del proyecto?

En general los objetivos del proyecto han sido cumplicos.

L

13.6 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, {si los hubiere}.

No aplica
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14. ANEXOS
Realice y enumere una lista de documentos adjuntados como anexos.

Anexos
ANEXO 1: Desarroiio dei prototipo e instaiacion en cubas industriaies.

Se ha desarrollado prototipo final que consta de sistema disefiado con pistas pcb para
eliminar el uso de cables. Esto era muy importante va que en prototipos pasados se podia
pasar a llevar estos cables y se perdia las sefiales. También, se agregd una bateria ya
ue en pioiclipss pasadcs cores de luz podia general la incperancia del sistema.
Similarmente, el uso de conectores RJ11, permiten mayor estabilidad y operatividad del
sistema.

esquemaiico. (B) Disefio de proioiipo pcb. {(C) Consiruccion de sisiema sin cabies
utilizando el disefio de pistas, ademas integracién de bateria. (D) Sistema final construido
con uso de conectores RJ11.
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Los 4 prototipos fueron instalados en las bodegas de los productores asociados.
Aproximadamente la primera semana de abril durante el desarrollo de la vendimia en
etapa de fermentacién. Un prototipo se instalo en la bodega del preductor Juan Ighacio
Acuna asociado de Agricola ia Hefencia y ires protoiipos donde &l producior Fabian Mora
en vina “iviora-Reyes’. Esio fue reaiizado en visia de ios inconvenienies mencionados
respecto a la pandemia y que el productor Juan Ignacio Acufia del La Herencia realizo
cosecha temprana de sus uvas por lo que solo tenia la oportunidad de una fermentacion

desde el inicio. Mientras aue la vifia “Mora Reves” realizo cosecha mas tardia de sus uvas
.

lo que permitié constar con mas estangues desde el inicio de fermentacion.

Figura: instaiacion de ios prototipos en ias vifias asociadas ai proyecio.

Como se expiicé en aigunas secciones dei escrito, el disefio dei pcb utiizando materiai
pcb FR4 no pudo ser realizado debido a la pandemia-COVID 19 ya que generaimente
estos servicios se envian a China. Alternativamente, los disefios de los circuitos se
realizaron utilizando placas pcb de cobre de una cara que sufrieron de oxidacién debido a
los quimicos asociados en la fermentacién. Esto sucedié aproximadamente en el dia 5 o
mas dias en el proceso de Ia adquisicién de datos.
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Figura: Oxidacion de los prototipos luego de pasados unos dias de la fermentacion.
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Anexo 2: Analisis de los datos de la fermentacién Industrial.

Los datos obtenidos por los prototipos se muestran a continuacién. Los mejores datos
fueren obtenides con el prototipo 2 correspendiente a una fermentacién en vinoe Moscatel
de Aleiandria en vifia “Mora Reves”. En al siguiente arafico se nuede apreciar los datos

tomados para los siguientes pardmetros fermentativos: temperatura, etanol y CO,,

En el grafico del monitoreo de la temperatura de la siguiente figura (fig. A), se muestra en
gris io que sucede en un dia donde por disefio de ia bodega y sistema de controi de ia
temperatura existe una leve oscilacién de esta. Sin embargo, en general se observa que
el productor logré controlar la temperatura de fermentacion en estos vinos cercanos a los
12°C. En el caso del etanol, se observa como el éste empieza a aumentar en los
primeros dias de la fermentacion para luego dar paso a un proceso de estabilizacidn y
posterior leve decaimiento, esto es fundamental para los productores lo que ayudo g
determinar el final de Ia fermentacion, entregan la posibilidad de adelantar los descubes
de los vinos y mejorar Ia capacidad de recepcién de la bodega al liberar es estanque de
fermentacion. Los sensores de CO: utilizados muestran inestabilidad en todas las
fermentaciones industriales, situacién que no ocurrio bajo condiciones de laboratorio.
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Figura 1: Monitoreo de datos de fermentacién en Moscatel de Alejandria en vifa “Mora-
Reyes”. (A) Gréfico de monitoreo de la temperatura. (B) grafico de monitoreo del etanol.
(C) gréfico del monitoreo del COo.
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El siguiente grafico muestra lo sucedido en la vifia La Herencia. Para una fermentacion ya
realizada y donde el sistema monitored la estabilidad de la temperatura obtenida en el
sistema de la cuba. En ios gréficos se pueden cbservar que ia temperatura |2 mantienen
cercana a 165 25°C, donde similarmente el $énsor de étanol muestra estabilidad én este
proceso.
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Figura 1: Entrega de datos en vino Moscatel de Alejandria campo “Vifia Zaranda”.
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El siguiente grafico muestra el uso del sistema en fermentacion de vino tinto en vifia “Mora
Reyes”. Se puede observar que la tasa de cambic en esta fermentacion fue mas lenta
comparada con la tasa de cambic del vino de “Moscatel de Algjandria”
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Figura: Fermentacion de vino tinto “Cinsault” en vifia “Mara Reves”.
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Figura: Sistema instalado en vino blanco “Moscatel de Alejandria” en vifia “Mora-Reyes”.

La siguiente figura muestra el analisis de la tasa de cambio para el etanol en las primeras
17 horas de la fermentacién. La tasa de cambio obtenida c:orresponde a 0.075X, donde X

sty Aoy =y An momndsie
da Gl lell'PU Gll HUIOb- I—OLU lllul\-la I.;]I.IG P\JI \-!aua rigid UG |GJII“;! ll.clblull ‘a Laaq MT wQlliiv

del etanol (V) estaria cambiando 0.07 V.
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Figura: El analisis de la tasa de cambia indica que un cambio de 0.075 V ocurre por cada
hora en un periodo de 17.5 horas.
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ANEXO 3: Relaciones de calidad consumidores para vinos blanco y tinto.

A continuacidn se trabaja con datos de Cortez, 2009, donde se relacionan los parametros
extremos de calidad, donde valores de 8 y 9 son muy buenos, mientras que 3 0 4 son muy
malos. Este andlisis puede ayudar a discemir los valores y parametros més importantes a
medir para ir determinando la calidad de los vinos.
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Figura: Acidez vinos blancos para (A) datos originales, (B) filtro fuerte mostrando
exiremos de calidad sensorial. El extremo de calidad sensorial muestre los valores de
muy bueno (valores 8-8) y muy malo (valores 3). En el caso de la calidad la acidez fiia
estaria influenciando la calidad. (C) En el caso de los vinos tintos seria la acidez volati] la
que mas podria relacicnarse al diferenciar vinos de busna calidad con vings de mala

calidad.
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el analisis instrumental de sulfitos y la calidad de los vinos. Mientras que en los vinos
blancos, el pardmetro de Diéxido de sulfuro total estaria relacionade en forma
inversamente proporcional, es decir a menor contenido de este, el vino se iuzgaria con
una mejor calidad. f
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Figura: En el caso de los vinos tintos (A) la intensidad con que el contenido de alcohol
pudiera influir sobre la calidad pudiera ser mayor gue en el caso de los vinos blancos (B).
Las relaciones de los contenidos cléricos no estarian claras en este analisis puesto gue
en caso de vines tinto muestra relacién indirectamente proporcional a diferencia de los

blancos donde la relacidn seria directaments pronorcional,

T raralad s
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Este material (junto con explicacion de los pardmetros en Word “Avance de actividades
N3”) podria sera utilizado en pagina web de difusién de los resultados, para ayudar a los
preducicres a focalizar sus analisis en {2 foma de decisiones para ia eiaboracién de ving
con cualidades particulares. Ademas, importante sefialar que en t16dos esios parametros
ia tasa de cambio dei etanoi podria perfectamente estar rejacionado con ei contenido de
etanol en los vinos. El contenido de etanol en los vinos se relaciona con el parametro de
densidad. Este ultimo es uno de los pardmetros mas utilizados en fermentaciones para ir

menitoreanriﬁ ] avance An i FarmantaniAn A froviAo Aa la tasa

Ao reen s
IR AT LV i TR i R AT IIC GV QG MAYTD UG W Wi AU

Finalmente, ¢! desarrolle del proyecto vy en particular 2 temporada de vendimia 2020 fue
parte de la toma de decisiones durante las fermentaciones en las bodegas de los
asociados se realizaron, en los estanques en los que se instalaron los prototipos
definitivos se logro monitorear los parémetros mencionados en los informes y se entrego

una herramienta Gtil a los productores en dos aspectos importantes los cuales fueron

rasnaldads aam lne Aadtas Abdanidas
1 NN NAINALANINS W IV NACARA D AR N

Primero, en la estabilidad de la fermentacién a través de la temperatura, parametro
fundamental para conducir una fermentacién de forma correcta evitando tener aumentos
de temperatura que condicionan las caracteristicas organolépticas de los vinos o en
descensos importante de temperatura lo que puede llevar a detencién de el proceso
metabdlico con la condicionante de vinos con azlcar residual alta propensos a desarrollar
enfermedades de los vinos por la accién de microrganismos indeseados.

Segundo a través de las tasas de cambic del etanol, con io gue se i0gro determinar ia
evolucion de la fermentacion en relacion directa con la activas metabdlica de las
levaduras, determinar el fin del proceso fermentativo y adelantar los descubes para
mejorar la logistica durante el periodo de vendimia entregando mayor capacidad de
estanque.
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ANEXO 4: Protocolos de vinificacion utilizados para la obtencién de datos de
fermentacidn por medio de prototipo de monitoreo.

Flujo para vinos Tinto Pais y Cinsauit.

250 its

Cosecha de uvas

)

|

W

Despalillado vy
molienda

|

\ 4

Maceracion en
frio

600 kg de uva

Temperatura 8-10°C
Enzimas pectoliticas 2g/HI

Sangrando 15%

I
*a;f Levaduras 20g/H!
Fermentacion
Alcoholica
w
Descube
s 1
Vino gota Vino Prensa S0its
} §
Mezcla

R

Fermentacion
Malolactica

300 litros vino mezcla

Temperatura 22°C
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Flujo Moscatel de

Alejandria

Cosecha de uvas

& 630G Kiios de Moscatel de Alejandria

|

Prensado Directo

%
|

Clarificacién mosto

|

¥

Fermentacién
alcohdlica

Desborre

?I
v

Estabilizacion
Tartarica

Enzimas pectoliticas 2 g/nl

Frio 8-10°C 24 hrs.
Desborre

Bentonita 30 g/hl

Levaduras 20g/h

Temperatura 17-20°C

Fric 8-10 °C; 72 hrs.

SO2 30mg/!

400 litros de vino.
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