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RESUMEN EJECUTIVO

En Chile, la uva de mesa es la especie que tiene mayor participacion en las
exportacionesfruticolas y representa la mayor superficie plantada con frutales.
El jardin de variedades que se cultiva en el pais es bastante amplio,
predominando Thompson Seedlessy Flame Seedless, Lamentablemente en los
Oltimos afios, por variadas razones, la rentabilidad de esta actividad ha
disminuido, haciendo que en algunas zonas sea incierto el futuro de los

productores.

Porotra parte, lasvidesviniferas ocupan una superficie similar a la de las
vides de mesa. Del total de la superficie de viniferas el 60% corresponde a
plantaciones ubicadas en zonas de secano, estando el oiro 40% en condiciones
de riego. Cabe destacar que los vifiedos de secano (en los que predominan la
variedad Pais) practicamente no tienen posibilidades para exportacion por lo que
se destinan al mercado interno. Tradicionalmente, la variedad Pais, que
constituye el 45% de Jja superficie plantada, ha estado asociada a zonas
deprimidas, para las cuales afin no se dispone de una propuesta de solucién

viable,

Para enfrentar el problema gue afecta la viticultura y la vitivinicultura
nacional y lograr un desarrollo eficiente y moderno del sector, es necesario
elevar la oferta exportable de mostosy de vinos chilenos, io cual requeriria, como
paso previo, reconvertir y reinjertar los vifiedos de baja productividad y/o

rentabilidad con variedades mas comerciales.
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planted anjertar la varedad Concord sobre plantas de uva de mesa (Flame
Scedless)y uva Pais del secano costero. paraimestigar la facubilidad éenica
de producir en buenas condiciones. Ademis e claboré jugo concentrado de la
misma variedad a nivel de laboratorio v se describid someramente el comercio

del jugo de uva en mercados relevantes para nuestro pais.

Se injertdo sobre variedad Flame Seedless (predio La Tranquera de
Curicd) en sistema T lefosoy en otras tres propiedades sobre variedad Pais en

s1stema de pua aéreo s T lenoso.

La injertaciéon de Concord sobre la vamedad Flame Seedless es una
alternativa recomendable para fa comuna de Rauco en Curicé. debido al

prendimiento que tuvo. del orden del 807%,

Sin embargo, lx injertacidon de Concord sobre vifias establecidas de Pais
en secano debiera circunscribirse a aquellos vinedos en gue las plantas estén
en buenas condiciones fisioldgicas, y en un medio con condiciones favorables
para su crecimiento. En efecto, s1 bien en la mayoria de los casos los injertos
brotaron, acabaron secdndose debido principalmente a la escasa pluviometria

registrada durante los cnsavos.

Para obtener una adecuada produccidon de jugo a partir de la variedad
Concord es esencial la operacion de prensado en caliente. la cual permite

acarrear a la solucion el color y otros componentes de la {ruta.

Debido a la condicion gelatinosa. compactay poco jugosa de la pulpa de
esta variedad. como también el alto contenido de pectinas que disminuven el

rendimiento de jugo. fue mnecesario utilizar preparados enzimaticos
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Debidoa la condicién gelatinosa, compactay poco jugosa de la pulpa de
esta variedad, como también el alto contenido de pectinas que disminuyen el
rendimiento de jugo, fue necesario utilizar preparados enzimdticos pectoliticos,
con el fin de mejorar el proceso de extraccion de jugo y su rendimiento. Unavez

obtenido el jugo, éste fue concentrado hasta 65° Brix, y posteriormente fue

almacenado a temperaturas entre 0y 2°C.

Los resultados indicaron que la utilizaciéon de enzimas y preparados
enzimaticos facilita el proceso de extraccion de jugo de uva de la variedad
Concord obteniendo un rendimiento superior al 90%. Este jugo, ademas de ser
marcadamente aromatico, presenta caracteristicas organolépticas (color, dulzor,

acidezy cuerpo) que lo harian atractivo para los mercados internacionales.

El jugo de uva concentrado, obtenido a partir de este tratamiento
mantiene sus atributos fisico-quimicos incluso después de ser almacenado
durante 90 dias a temperatura dentro del rango 0-2°C. Ademas, el aroma del
jugo se conserva después de la etapa de concentracidén y se mantiene durante

almacenamiento.

Elmercado internacional del jugo de uva muestra un intenso intercambio
intraindustrial, vale decir los principales paises exportadores son también
importadores del producto. [Esto sugiere un significativo proceso de
diversificacién de productos, como respuesta a las demandas especificas de los

principales paises consumidores.

Las exportaciones chilenas de jugo de uva se insertan en un mercado en
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relativo equilibrio. Este hecho se refleja en la estabilidad mostrada por los
retornos de exportacion {valor unitario), en el contexio de volimenes crecientes

de productos comercializado.

En el marco descrito, se visnaliza una intensa competencia en los
principales mercados consumidores, y, dado que el mercado insinba cierto
equilibrio, dada una perspectiva agregada, el escenario es favorable para la
fabricacién de jugo de uva a partir de la variedad Concord, puesto que introduce

elementos de diversidad de productos.

Se visualizan efectos positivos para el mercado de jugo de uva, del proceso
de apertura econdmica y liberalizacién comercial que se ha emprendido en el
marco de la Osganizacién Mundial de Comercio. Ejemplo de esto es lo que

ocurre en el mercado japonés.
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INTRODUCCION

La variedad de vwwa CONCORD (Mitis labrusca L.} es originaria de la

region oriental del continente norteamericano. Extiende su habitat patural
desde el sudeste de Canadid (New Brunswick y el sur de Québec v Ontario)
hasta el centro del Estado de Tenessee, al este de fos montes Apalachesy de
los Alleghanys. Se¢ la halla con frecuencia en Nueva Inglaterra. Delaware,
Manland v New York, v en toda Virginia hasta el centro de Carolina del
Norte. De ella se han ~eleccionado cultivares puros, algunos de los cuales
estan en explotacion desde el siglo XVIIl en los Estados Limides. Linneo
[1737), la clasificé v nominé. lo que demuestra la antigiiedad de su cultivo. El
Interés que suscito se basa especialmente en que en los cstados del este
norteamericano. los intentos de establecer ta vid europea fue marcado por el
fracaso desde los primeros dias de la colonizaci6n europea, principalmente a
causa de la baja resistencia de ésta a diversos parasitos. en especial el mildi
o peronospora (Plasmopara viticola Berl v Toni), Ademds, actualmente se
sabe que la Enfermedad de Pierce. causada por una rickettsia, contribuyd
fuertemente también a este resultado ncgativo. A pesar de que la
susceptibilidad de las labruscas al ataque de la filoxera, originaria de los
grandes llanos de la zona central de Norteamérica, impidid que ellas se
extendieran naturalmente a esta region, donde, para ser cultivadas. deben ser
imjertadas en patrones resistentes a dicho parasito, éste solo provoca dafios

radiculares a las Jabruscas. no apareciendo agallas foliares,

Su resistencia al oidio (LUncinula necator - Qidium tuckerii) e¢s elevada.

lo que contribuvé a su temprana y amplia difusion en Europa al aparecer esta

enfermedad en sus vinedos a mediados del siglo XIX (Winkler gt al, 1974).

r)
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Este micrés pronto decavo por las caracteristicas de sus vinos, cuyvo sabor no
enconlré aceptacién en el pioblico europeo. Por otro Jado, al aparecer la
filoxesu en aquel continente, los cultivares de Jabruscas se mostraron casi tan
suscepuibles a este parasito como los de vinifera. Asi. hov sdlo se la encuentra
€N parroncs caseros o en pequefos vinedos donde <e Ja explota como uva de
mesa por el gusto "aframbuesado” de algunos cultivares, o para mezclar en
pequena proporcién con vinos corrientes, a los que asi se les da un leve

parecido @ moscateles,

Sinembargoe, su resistencia a la pudricidén eris (Boin s cinerea) v a la

peronospora (Plasmopara siticola) ha permitido el desarrolio de una
vViticubiura muy imporiante en regiones en que la vid europea no pudo ser
cultivada con €xio hasta el descubrimiento de algunos modernos fungicidas.
Asi, como se seflald, en el este de los Estados Unidos. especialmente en el
Estado de Nueva York, el segundo en importancia viticola de este pais v en
paises como Brasil, Uruguay, etc.. en gue los periodos de altas temperaturas
coinciden con los de alta pluviometria, las variedades puras de labruscas son
las iinicas que se han podido cultivar con éxito. sin recurrir a fuertes gastos en

fungicidas.

Las uvas de los culiivares puros de labruscas o de sus descendientes
primarios son muy ricos en pectinas insolubles (protopeciinas o pectatos de
calcio v magnesio), que junto con la celulosa, la hemicelulosa v la lignina
conforman la lamela media de la pared de las células de la pulpa v de la
eprdermis.  Estos compuestos soportan la temperatura de ebullicién sin
descomponerse. solidificdndose al enfriarse, pudiendo por lo tanto amoldarse

como dulces o jaleas naturales, tal como ocurre con membrilios v guayabas.
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Gracias a esta propicdad, en base al cultivar Concord, se ha podido establecer
una importante agroindustria de elaboracién de estos productos v de
mermeladas ademas de jugos puros o mezclados con los de otras frutas, muy

populares ¢n el mercado norteamericano.

En el caso de Chile. la uva de mesa es la especie que tiene mayor
participacidn en las exportaciones fruticolas vy presenta la mavor superficie
plantada. El jardin de variedades que se cultiva en el pais es bastante amplio,
predominando Thompson Secdlessy Flame Seedless. Lamentablemente en los
Gluimos anos., por variadas razones, la rentabilidad de esta actividad ha
disminuido. haciendo que en algunas zonas sea incierto el futuro de los

productores.

Del total de la superficie de las vides viniferas el 60% corresponde a
plantaciones ubicadas en zonas de secano estando el otro 40% en condiciones
de riego. Cabe destacar que los viiedos de secano (cn los que predominan la
variedad Pais) practicamente no tienen posibilidades para exportacion por lo
que se destinan al mercado interno. Tradicionalmente, la variedad Pajs, que
constituye el 45% de la superficie plantada, ha estado asociada a zonas
deprimidas, para las cuales ain no se dispone de una propuesta de solucidn

viable.

En este provecto se propone injertar parronales Flame Seedless y Pais
con Concord, con el objeto de producir mostos exportables de esta variedad.
Existen varios argumentos que apoyan esta idea: en primer lugar, estos mostos
concentrados alcanzan precios superiores a los provenientes de uva de mesa,

en tos mercados de Estados Unidos y Japén {CORFO, 1995). En segundo
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lugar aumeniaria nuestra oferta exportadora agroindustriales con un producto,
que aunque nuevo en Chile, no lo es en aquellos paises que han tenido una
considerable influencia cultural de los EE.UU ., 1ales como. Japon, Corea del
Sur, Tailandia, Filipinas v Canada. En tercer término. se pretende disminuir
la vulnerabilidad de nuestras exportaciones de uva de mesa en fresco y de
ofrecer una alternativa a los productores de uva Pais con un producto que

mejore la rentabilidad de su actividad.

Un antecedente adicional lo encontramos en Israel que produce vino con
uva Concord vlo exporta a LE.UU. quién. a suvez, lo reexporta en volimenes
limitados a otros paises (Anexo 3). Teniendo en cuenta esto. no se deberia
descartar producir en Chile vinos de esta variedad para los mercados que lo

requieran,

i



OBJETIVOS

Los objetivos planteados fueron los siguientes :

- Injertar la variedad Concord sobre plantas de uva de mesa v uva Pais

para investgar la factibilidad téenica de producir en huenas condiciones.

- Elaborar jugo concentrado de la uva varicdad Concord. a nivel de

faboratoeria.

- Deseribir someramente el comercio del jugo de wva Concord en

mercados relevantes para Chile.
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PARTE |
INTRODUCCION DE LA VARIEDAD CONCORD Y SU
ADAPTACION A LAS CONDICIONES DEL SECANO COSTERO

Met logi

Se realizaron ensavos de injertacion con la variedad de uva Concord
iFigura I} para probar su adaptacion a condiciones de secano costero. Para

ello. se hizo un ensavo preliminar v 5 ensayos posteriores.

[:] ensayo preliminar consistié en la injeriucion de 80 plantas de
variedad Flame Seedless en sistema T lenovo, en Noviembre de 1993 (Fieura
2)

2. Lsta injertacion se realizo en el predio La Tranguera, comuna de Rauco,

Curicd. de propiedad de don Patricio Dussaillant (Anexo 1),

Se realizaron nuevas injertaciones en cinco ensayvos que se describen a

continuacion :

Primer ensayo. En septiembre de 1994, se procedid a hacer una nueva
injertacién de Concord, esta vez en una vina de secano. de variedad Pafs, de
unos S} anos de edad. Se trata de la Viiia Santa Amalia, ubicada en la comuna

de Peralillo, Sexta Regién (Figura 3).

En esta plantacion las plantas son muy irregulares, con un mediano a
alio porcentaje de pérdidas, segiin el'sector. En muchas cepas se observan
troncos muy retorcidos, caracteristica general de los vifiedos de secano de la

region, lo que revela que las condiciones de secano son bastante drasticas.



Figura 1. Parronal de la variedad de uva Concord. Vitis

labrusca.



Figura 2. Injertacién de la variedad Concord
en sistema T lenoso sobre la variedad Flame

Seedless. Predio La Tranquera, Comuna de
Ranco, VII Region.



Figura 3.Injertacién de la variedad Concord
en sistema de pda sobre una variedad Pais de
secano. Vida Santa Amalia, Comuna de
Peralillo, VI Region.
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La phiviometria media Hega a 450 mm anuales. concenirada
preferentemente en los meses imernales. lo que es insuficiente para la

mavoria de los cultivares de vid, a excepeion de Ja varicdad Pais v aleunas

olras,

l.anjertacion se realizd en sistema de pua, insertando dos piias de dos
yemas en cada planta. En muchas, al hacer el corte, se pudo constatar unos

cinco centimetros cuacdrados del drea en la seceién del corte (Figura 4),

Sepundo ensayo: El dia 5 de septiembre de 1995 o procedioa injertarveinte
piantas de la variedad Pals cultivadas en secano: operacion que se realizd en
el Fundo Esperanzua. en 12 localidad de Melozal. comuna de San Javier. de

propiedad de don Sergio Tortora,

Esta injertacion se hizo con el sisticma de plha aérea. descrito por
Vieira (1986}). Se colocaron dos ptias, de dos vemas cada una. en el tronco de
fas plantas. Ademas, a modo de método exploratorio, se hizo un injerto de
balcdn. consistente en hacer un corte en dos planos cn la parte baja del
tronco de una planta. de manera de tener una superficie horizontal que
compromete mas o menos un tercio del tronco, donde se colocd una sola pia

de tres yemas.

La localidad en que se realizé este ensavo es de absoluto secano. El
terreno consiste en una ladera de aproximadamente 15% de pendiente, con
un suelo de material cuarzoso (maicilio), fermado mayoritariamente por
cranito de diorita temperizado, de textura franco arcilio arenosa v estructura
granuvlar fina a media. La vegetacion de las plantas establecidas en el sitio es

normal, con un ¢recimiento medianamente vigoroso v con una produccion de
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vva Pais de 5500 kilos por hectdrea. considerada aceptable para la cona.

[.os cuidados posteriores consistieron en mantener limpias de malezas
las plantas injertadas v desbrotar los troncos. ehminando los chupones que

salieron en abundancia.

Tercer ensayo @ Se realizé en una vifia de la zona de Quillén de la empresa
Agricola v Vitivinicola ltata S.A. {Ancyo ). En este predio existe un cuartel
de lu variedad Pais original. de 30 afios de edad. en condiciones productivas.
Ademds la plantacién presentaba planias bastante regulares, con buen
desarrollo general.  La pluviometria media alcanza 830 mm anuales,

distribuida desde otofio a primavera.

La wnjertacion se hizo con vemus maduras. sem: lefosas, del presente
periedo vegetativo, previa eliminacién de todo ¢l follaje de las plantas
receptoras. Se injertaron veinte plantas. diez en la parte alta de una ladera
de casi 409% de pendiente. y diez en la parte inferior, de relieve plano. En la
parte plana, obviamente, el vigor de las plantas ¢s superior, atribuible a la
mavor humedad que retiene el suelo v a la nula erosién existente. La
injertacion se realizé el dia 22 de noviembre de 1995y los cuidados fueron ios

mismos que en los casos anteriores.



Figura 4. a) Injertaciéon con var. Concord sobre var. Pais,
insertando dos piias de dos yemas. b) Etapa terminal de la
injertacion.
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Resultados

En ¢l ensayo preliminar el porcentaje de prendimiento de los injertos
sobre Flame Seedless fue alto, va que se obtuvo un 80% de prebrotacion. No
obstante, dado que la injeriacidon se realizé tempranamente, sdlo se pudo
cosechar alrededor de 60 kilos de uva. las que fueron llevadas a los
laboratorios del Departamento de Agroindustria v Tecnologia de los
Alimentosdel Campus Antumapu. Facultad de Ciencias Agrariasy Forestales.

Universidad de Chile, para iniciar los trabajos de elaboracion de jugos.

Simultdneamente, a partir de ocho plantas adulias de esta variedad que
se hallan en la coleccion de variedades del Fundo E] Mariscal. en San
Bernardo. pudo también hacerse una cosecha de 200 kilos. que de la misma

forma. fueron llevadas a los mencionados laboratorios.



Figura 5. a) Desarrollo del follaje de plantas injertadas con
sistema pha. b} Vista general de los injertos de pua
realizados en septiembre de 1994 en la comuna de Peralillo.
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Los resultados del primer ensayo fueron los siguientes:

Plantas injertadas 120
Nimero de poas por planta L.bttm)
Nimero de plas totales 192
Nimero de vemas totales 343

Numero de yemas brotadas 141

Porcentaje de prendimiento 40.8

Esxte baio porcentaje de prencdimiento debe atribuirse esencialmente a
la mala calidad de las plantas ce la varicdad Paiy en esie vinedo, muy
emvejecidas v ubicadas en un entorno inadecuado. En la Figura 3, se puede
apreciar ¢] grado de desarrollo de las plantas, después de la injertacion

realizada en septiembre de 1994,

Ln el segundo ensayo. la brotacién de los injertos se inicié alrededor
del 18 de septiembre, con un crecimiento inicial bueno, No obstante, a los
veinte dias, los brotes de Concord comenzaron a detener su crecimiento, para

luego comenzar a secarse (Figura 6).

Este fracaso de la injertacion descrita es atribuible a la condicidon de
extremo secano de la plantacién, en una temporada especialmente sin [luvias,

como tue la primavera de 1995,

Algo similar ocurrié en el tercer ensayo, en que la brotacién de la

Concord se inicid con bastante vigor. para luego comenzar los brotes a secarse
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hasta morjy definitivamente en ¢l secior de ladera. No ocurrnid lo mismo en
el sector bajo, donde de las diez plantas injertadas, sobrevivieron los brotes
de siete de ellas, los que ilegaron a producir algunos racimos gue no
alcanzaron a madurar debido a lo tardio de la época en que se hizo la

injertacion (Figura 7).

Figura 6. Brotes desarrollados de Concord, tras haberse
secado.



‘..

(] Y
‘ .
N "4
&, ¥
. i-_ - o
& N . ‘ % =
L] -J' .—* .

*
o
=1

Figura 7. Injerto exitoso de Concord sobre Pals.
Itata.
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Conclusiones

La injertacion de Concord sobre la variedad Flame Seedless es una
altenativa recomendable para la comuna de Rauco en Curicd. debido al alto

porcentale de prendimiento (809 ).

La intertacion de Concord sobre vifas establecidas de Pais en secano
fcomuna de Peralillo, VI Region) debiera circunscribirse a aquellos vifiedos
en que las plantas estén en buenas condiciones fistologicas.y en un medio con

minimas condiciones favorables para su crecimiento.

Es posible obtener buenos resultados en la injertaciéon de la variedad

Concord (Vitis labrusca L.} sobre la variedad Pais (Vitis vinifera L.)

Gnicamente st se cuenta con condiciones de suelo mas retentivo de humedad
v de mavor fertilidad. ya que en todos los ensayos la injertacion fracaso en
suelos de ladera, fracaso que sin duda, fue favorecido por las condiciones de

falta de lluvias durante la primavera en que se realizé este trabajo.

De esta manera, la sustitucién de la variedad Pais por la Concord
mediante injertacidn, no parece viable sino en determinadas condiciones de

topografia, suelo y clima favorables.

Hav que considerar que la variedad Concord proviene de un drea en
que predominan durante la primavera y el verano, una alta humedad
caracterizada por lluvias periddicas, en la que el cultivo de la vid se hace

practicamente sin recurnr al riego.

Asi, con la investigacion hecha hasta esta etapa, no resulta aconsejable

una campaha para fomentar la sustitucién de la variedad Pais por la Concord
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@ traves de la injertacion masiva, a menos gque se siga investigando sobre la

tactibilidad de esta faena en anos mas favorab.es,
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PARTE 11
ELABORACION DE JUGO DE UVA A PARTIR DE LA VARIEDAD
CONCORD
Ant nies generale

Descripcion general de la especie

Se trata de plantas vigorosas, de crecimiento rastrero o trepador en su
estado silvestre. Asi sele encuentraavecescubriendo superficies despejadas
de otras especies arbustivas, de bastante extension, o bien trepando sobre
arboles de hasta 15 m. que cubren totalmente. Sus sarmientos son vigorosos.
de meritales de 8 a 15 ¢m, con una corteza pardo rojiza a menudo con estrias
longitudinales mas obscuras, v de superficie aspera. Las yemas son
voluminosas, v sus hojas son orbiculares o casi cuneiformes. enteras o
levemente trilobuladas, muy vellosas por el envés v con una superficie de

aspecto acartonado por la faz superior.

Sus flores son generalmente hermafroditasy auto fértiles, siendo raros
los casos de plantas de flores funcionalmente unisexuales. EJ dpice de los
brotes es caracteristicamente velloso, lo que le confiere un tono blanquecino
a todos sus componentes, hojas jovenes, tallo y zarcillos. Los racimos son
medianos, cilindricos. més o menos compactos, provistos de bayas esféricas,
de buen calibre, que cuando maduras se desprenden con facilidad dejando
sellado el orificio de entrada del sistema conductivo que las nutrid. Al
aplicarles una leve presidn, dan la sensacioén de gue la pulpa queda separada

de la epidermis, lo que se confirma al aumentar esta presion hasta provocar
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su rotura : la pulpy emerge como una masa gelatinosa compacta, incelora y
poco jugosa. El color de las bavas es vanable, segin el cultivar, pero mis

frecuentemente negras o azul obscuro. pero con baja intensidad colorante

(Frgura 8).

Ln su regiébn de origen estan distribuidas generalmente en suelos
aluviales, de textura arenosa o franco arenosy. donde le es mas dificil vivir a

fa filoxera, que prefiere los suelos arcillosos v france arcillosos (Munson,
190G).

La variedad concord (Vitis labrusca L.)

En Chile existen algunas variedades de ilabrusca, conocidas aqui como
“uvas frutilias”. Se las puede enconirar en parrones caseros antiguos o, en
pequefia proporcion, en vinas de los alrededores de las ciudades mas
importantes, en mezcla con variedades de mesa de la vid europea. Su cultivo

se ha hecho sitempre a nivel reducido.

Enlos Estados Unidos, entre lasvariedades de importancia se destacan
la Concord. que es la mas extendida de los cultivares puros de labrusca. Es
mencionada por constituir la base de la principal agroindustria de jugos.
mermeladas v jaleas de uva de ese pais v Canada. En los estados del este de
ambos paises. se expende también como uvva de mesa de consumo muy
popular., usandose asimismo para la elaboracién de vinos de consumo
regional, aunque también se exportan volumenes limitados. Es esta, sin duda.
la variedad mas usada en esa zona, donde se sabe positivamente que se

encuentra en explotacidn por lo menos desde 1840 (Winkier eral, 1972).



Fignra 8. Uva de luvaricdad Concord, Vitis
lubrusca. Detalle del granoe. que presenta
cordermes tacibmente desprendible v puipa
muy firme,
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Cabe anudir que hav a lo menos otras tres variedades que parecen ser
mutaciones de la Concord : la Early Concord. de maduracidn mas precoz; la
Late Concord. o Christmas, muy tardia pero muy productiva, v la Tetra
Concord. una mutacion tetraploide. de bavas mucho més grandes. si bien de

produccidon menor.

Foex (1899), opind que la Concord es resistente a la filoxera en un
grado superior a fas restantes labruscas. pero que, ¢n cambio, es muy afectada
por la clorosis cuando se establece en suelos con pH superior a 7.
Efectivamente. en los suelos regados por ¢l rio Maipo. en Chile, cuva
contemdo de sodio hace que el pH de los suelos sufran una constante
alcalinizacidn, esta variedad tiene un desarrollo muy débil. En cambio. en
areas de pH mis bajo. crece con vigor v es capaz de sostener buenas

preducciones.

Sus racimos son de tamano medio, cilindro-cénicos. poco densos, algo
irregulares en tamano, con bayas redondas, muy tinias, pruinosas, que pueden

alcanzar hasta unos 18 mm de didmetro.

Variedades de uva aptas para elaborar jugo en los EE. UL,

Enlas principales areas productivas de los Estados Unidos. tres son las
clases de uvas predominantes: la Vitis labrusca (Concord), que se desarrolla

en los estados del noreste; la Vitis vinifera en el oeste v en Jos estados del

sureste ta Vits rotundifolia (Muscadinea).

l.a industria elaboradora de jugos de los Estados Unidos se ha
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desarrollado principalmente a partir de una variedad, la Concord. Su
produccién se concentra en las dreas frias de Estados Unidos, siendo

Washington el estado que tiene ta mavor produccidn.

En la industria elaboradora de jugos la uva Concord es preferida a
otrasvariedades por su regularidad productiva (mejor que el promedio). y por
el sabor de su jugo que goza de muy buena aceptacion. Ademas su color es
estable cuando se utiliza la termo-extraccidon de sus pigmentos. En general,
presenta un balance adecuado entre la relacidon dulzor/acidez v la
astringencia, lo que para muchos paladares lo transforman en un producto de

muv buena aceptacidn sensorial.

En Estados Unidos las variedades de Vitisvinifera crecen comunmente

en California, por ser el clima de esta zona adecuado para su desarrollo. Por
esto se puede obtener un jugo con mavor contenido de azlicar y acidez que los
tipos que se producen en el este del pais. Los jugos obtenidos pueden ser
mezclados con otros para obtener productos de caracteristicas que satisfagan

mejor al consumidor.

Las variedades de_Vitis rotundifolia crecen en los estados del sureste
de los Estados Unidos. El jugo de la uva Muscadinea bien preparado tiene un
"bouquet” que solo puede ser igualado por muy pocos jugos de frutas. Al
mezclarse con otras variedades, como Brownie, Creek, Duleet, Hunty Yuga,

el jugo obtenido es de un bello color rojo profundo y de un sabor refrescante.

Otras variedades como la Tokay son utilizadas en California para

producir jugo de uva, el cual puede ser mezclado con jugo de uva Muscat,
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obteniéndosc un delicioso subor almizelado.

Produccidon de uva concord en_los Estados Unidos

La produccién de uva Concord en los Estados Unidos se concentra en
dos grandes dreas. los estados del medio oeste v este v el estado de

Washingion.

De acuerdo con un catastro de 1992, ¢l ¢stado de Washington ostenta
aproximadamente el 2% de la produccién total de uva Concord del pais entre
1986 v 1991 (Cuadro 1). Un peauenovolumen de esta variedad es producido
en Canada {Ontario) v Brasil. Sin embargo. Estados Unidos es el principal
pais productor. aportando el estado de Washington un tercio de la produccidén

mundial (Ravmond et al, 19943,

CUADRO 1. Produccidn de uva Concord entre 1986 v 1991 en los Estados
Unidos {ton métricas).

Produccion 1386 1987 1988 1989 1990 1941 Promedio
total por anual

estado 1586-1991

Arkansas 3.955 3.636  3.909 3.727 2.818 7.909 4.326
Michigan 25.455  47.273 41.364 32.727 34.545 33.636 35.833

Missouri 1.000 818 1.091 1.227 136 955 871
New York  100.809 114,545 100.509 05.455 90.000 123.636  104.242
Ohio 5.818 7.818 6.636 5.909 5.909 6.909 6.499
Penn. 50.000 52.273 46.364 46.545 43.636 65.545 50.561
Washington 115.909 186.818 123.636 169.091 129.091 154.545  146.515
Otros 345 427 282 109 82 82 221

Total pais 303.397 413.609 324,191 354,791 306.218 392.218  349.070

Fuente: Washington Grape Report, Washington Agricultural Statistics
Service, Olvmpia, 1992,



Lldestino més importante de la usa Concord estd en Ja agroindustria

para producir jugo de densidad natura] v concentrado. vino, cofiac

mermelada, jalea, etc. Ademds una fraccidn va al mercado en estado fresco.

Composicién del jugo de uva

Etjugo de uva posee una composicion quimica pricticamente 1gual a

la del mosto natural, esto mientras no sufra ratamientos que puedan

producirle un empobrecimiento o desnaturalizacion, v dependerd de factores
tales como lavariedad, grado de maduracion, condiciones climaticas v suelo

entre otros (Gutiérrez, 19893,

La composicion del jugo de uva difiere muy poco de la de su materia
prima. excepto por su contenido de fibra cruda v de los aceites que se
presentan en la semilla. Los principales constitventes del sabor son los
azucares, acidos. ésteres (antranilato de metilo}, alcoholesy aldehidos. Sastry
v Tischer (1952) indican que la uva Concord, ademas de pigmentos
antociinicos, contiene clorofila, carotenos y pigmentos amarillos solubles en
agua. Por otra parte, la uva también contiene elementos minerales, como
sodio. potasio, calcio, fésforo, fierro, cobre y manganeso; sustancias organicas
como biotina. niacina, inositol, dcido pantoténtco. piridoxina clorada, acido
folico, nzmina, dcido ascorbico, colina v trazas de riboflavina y vitamina B,.
Contiene ademds, vitaminas v enzimas. lo que hace que los principios

nutritivos se digieran y asimilen con faciiidad (Tressler, 1971).

Los azlicares son fos principales constituyentes de los sdlidos solubles.

La uva contiene aziicar invertido (mezcla practicamente equimolar de glucosa
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vfructosa)yfracciones menores de sacarosa. El contenido de sdlidos solubles

en el jugo de uva fluctha normalmente entre los 15 v los [8: para ser

considerado como jugo concentrado debe ser de 30 Brix como minimo.

Los principales acidos del jugo de uva son el tartdrico y malico, en
menor concentracion citrico, succinico, lactico v otros acidos. E! acido
tartarico puede presentarse libre o en forma de sal como bitartrato de
potasio. La acidez 6ptima estd en el rango de (.53 a 1% de 4cido tartarico v
el contenido de etanol no debe exceder los 5 ¢/Kg (Codex Alimentarius,
1982). No es aceptable mis de un 1% cn volumen de etanol.

Eljugo de uva se caracteriza por su bajo pH, del orden de 3,5 a 4.0, el
cual limita la microflora de hongos, levaduras y bacterias acidéfilas que son
alterantes de la calidad vy conservacidén del jugo. Este juega un papel
importante en la acidez, en la estabilidad de las proteinas solubles de la uva.
en el grado de precipitacion del bitartrato de potasio v en la estabilidad del

color (Bonlton, 1980: Menson el al, 1980 v Weiss et al, 1980).

La relacion sélidos solubles/acidez normal fluctiia entre 30 y 60,
siendo la mas aceptable organolépticamente Ja que se encuentra alrededor de
40 (Bielig et al, 1982 ;: CORFO. 1980; Nifiez y Schwartz, 1987; Schwartz, ¢t
al., 1992}

Eljugo fresco de variedades rojas conuene de 0,02 a 0.05% de taninos
y ¢l de uvas blancas de 0,01 a 0,03% (Winkler, 1980). Nelsony Tressler (1980)
trabajando con jugo de uva Concord, obtenido por maceraciones en caliente

y frio, obtuvieron valores promedios de 021 y 0,07 mg/100mL
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respectivamente.

Los tenores de taminos de los jugos clarificados varian de 100 a 300

meg/L para las variedades de Vius vinifera y del orden de 500 mg/L para V.

labrusca (Ournac, 1970 citado por Gutiérrez, 1989).

Los constituyentes masimportantes de la materia colorante de las uvas
tintas son los pigmentos antocidnicos. Se encuentran en forma de glicdsidos.

por lo que son solubles en agua.

El color de jugo de Concord se debe muche a los pigmentos
antocianicos localizados en v advacentes al hollejo. Mattick et al (1967)
citados por Tressler (1971) identificaron 7 componentes de!l color de jugo de
Concord como mono o diglucosidos. El mayor componente es el delfinidino
monoglucésido y basado en este factor se ha propuesto un método de
detecc1dn de la adulieracion del jugo de vva Concord. Sastry and Tischer
(1952) citados por Tressier (1971} previamente habian identificado la

malvidina 3-monoglucosido en uva Concord.

Estos pigmentos no son muy estables y se pueden degradar durante el
proceso de elaboracién y en el periodo de almacenamiento. En este sentido,
la temperatura de almacenamiento es el factor mas importante, ya que actia
sobre la degradacién de los pigmentos, por lo que se recomienda usar
procesos térmicos de alta temperatura v tiempo corto y almacenamiento a
bajas temperaturas para mejorar la estabilidad de los pigmentos (Schwartz,

et al, 1985).



29

Las esencias caracteristicas de Jas distintas variedades y por Jo tanto,
iesponsables de los uromas. se encuentran principalmente acumuladas en las
células del hollejo. Las semillas también contienen algunas sustancias
aromaticasy cs probable que extstan en la pulpa, pero en pequenas cantidades

(Oreglia, 1979; Ribéreau-Gavon ¢t al, 1977+ Vidcava et al, 1985},

Durante fa maduracion, la uva produce varias sustancias que dan a
cudavariedad su aroma especial. Las clases ¢ intensidades de estas sustancias
difieren entre las diferentes varicdades, en algunas de clias son muy fuertes

VOETT OOTAS Neutras @ suaves.

Una serie de compuestos volatiles orgdanicos son los responsables del
aroma de las uvas, entre ellos se cuentan, ésteres. éteres, aicoholes, dcidos.
aldehidos, lactonas, acetatos, alcoholes terpénicos. acetaldehidos, etc. Las
proporciones en que se encuentran son propias de cada variedad. En el
Cuadro 2. se presentan algunos constituyentes de la fraccion aromatica del

jugo de vva Concord.
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Cuadro 2. Constituyentes volatiles del jugo de uva Concord.

Compuesto Concentracidn (mg/mL}
Etanol 35.00
Metanol 1,50
Acetato de etilo 350
Acetato de metilo 015
Acctona 0.30
Acetaldehido 0.03
Antranilato de metilo 0.33

Fuenie: Tressler 1971y,

El aroma de Concord se asemeja estrechamente al de antranilato de
metilo. Durante la maduracion aumenta su concentracion. lo que se traduce

en una intensificacion del sabeor.

La acidez natural, color v aroma de las uvas frescas son las

responsables de la caracteristica de frutosidad del juge de uwva Concord.

La composicién del jugo de uva Concord, no solo varia de afio en ano
como ha sido reportado. desde hace mucho tiempo, por numerosas
investigaciones (Kertesz, 1944: Robinson et al, 1949; Robinson gt al, 1959 ¥
Robinson et al. 1970 y Tressler, 1971), sino que también cambia
considerablemente durante el proceso de maduracién. En general, y esto es
valido también para otras variedades, el pH aumenta, la acidez titulable
disminuye y se incrementa el contenido de aziicares, como también varian los

constituyentes minerales en la fruta madura (Schwartz y Silva, 1992).



Flaboracion del jugo de_uva

Casi todos los jugos de uva preparados en Extados Unidos se elaboran
a partur de uva Concord. De la mayoria de los jugos comercializados

actualmente. solo los Jjugos de manzana v de uva son clanficados.

Seleccién: Las variedades Labruscas que crecen en el Este de los Estados
{_mdos se cosechan cuando estan totalmente maduras. con un mdximo de

color v sabor. La variedad Moscatel se recoge a los 23 Balling v las

variedades rojas, sison mezcladas con Moscateles pueden cosecharse con alta

acidez y 18-20° Bailing.

U'navez cosechadaslas uvas Concord se almacenan por 24 horas previo

al lavado, esto se realiza con el fin de mejorar ¢l sabor v aroma de las uvas.

La presencia de pequenas cantidades de materia prima daiada o
alterada, afecta posteriormente los rendimientos de jugo., por lo que deben ser

eliminadas.

Lavado : Se puede realizar por inmersiéon o con duchas de agua corriente,
agua sulfurosa o con alghn antisépuico permitido. Oreglia (1979) aconse)a
lavar la uva antes de molerla con agua acidulada con dcido tartaricoy SO.,

para luego secarla en corriente de aire.

Molicnda (descobajadoy estrujado): La fruta no debe estrujarse en exceso,
ademas se recomienda separar el escobajo porque otorga a la fruta
astringencia y un gusto amargo. esto debido a su contenido de taninos. Puede

usarse una moledora de cilindros sin descobajador, en la que el jugo escurre

i



a un depdsito de doble fondo.

Esta operacién, también, <se puede realizar en una miquina
vendimiadora, que es un tambor perforado provisto de paletas que giran a
distintas velocidades. Con esto se separa el ¢scobajo v se tritura la uva,

pasando ésta por los orificios ¥y quedando retenido el escobajo.

Foxtraccion de la materia colorante (maceracion): La extraccidén de los
prgmentos v la intensidad de coler que <¢ requieren obtener, se logra
macerando lauvaa una temperatura y por un tiempo determinado, en funcidn

de Ja vanedad y su origen climatico (CORFO. 1980: Schwartz, 1987).

LLos tratamientos térmicos tienen por objeto mejorar la difusion de los
compucestos fendlicos constitutivos del grano de uva como resuliado de la
destruccion térmica de la baya. La maceracion de los granos de uva se puede

realizar en caliente o en frio.

- Maceracién en caliente: Consiste en aplicar temperaturas de 60-65 C para
solubilizar la pectina y la materia colorante de la piel, otorgando al jugo un
colorintenso yuniforme. Un calentamiento excesivo provoca la extraccion de
taninos contenidos en la semilla y en la piel, jos que se incorporan al producto
alterando su sabor. otorgando un gusto astringente que dependera de la

cannidad de 1anminos incorporada.

La temperatura y tiempo de extraccion son importantes factores en la
determinacion de la calidad del jugo. esto es, producir un jugo con atributos
adecuados de sabor, aroma, color y valor nutritivo (Schwartz, ¢t al, 1988 v

Schwartz, gt al, 1991).
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Cuando fas uvas estan levemente coloreadas es necesario, previo al
prensado, un calentamiento a altas temperaturas o por un Jargo tiempo a una
temperatura menor; a diferencia de cuando las uvas desarrollan el maximo de

color, en cuvo caso son prensadas inmediatamente.

- Maceracién en frio: Con este tipo de tratamiento. se obtiene un jugo de
menor color. pero que presenta las caracteristicas organolépticas de la uva
fresca (aroma y sabor frutali. Sin embargo, sus rendimientos son menores v

la coloracidon ¢x menos intensa (en el caso de tintos) (Schwartz., 1987).

Prensado: Operacion mediante la cual se produce la extraccién del jugo v de
acuerdo a las condiciones con que se haga, estard influvende en <l
rendimiento v en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de él. Es
preferible no usar presiones clevadas. para poder obtener jugos con bajo
contemdo de componentes de la piel v semiilas, que le otorgarian un gusto

astringente (Bielig, 1973 v Nelson et al, 1980),

Se realiza normalmente en prensas continuas o de tornillo sinfin con
mallas perforadas, por donde escurre el jugo extravendo alrededor de un 70
a 850 del total del jugo obtenible. El prensado mejora usando un
determinado porcentaje de tierra infusoria o pulpa de papel incorporados a
la uva triturada (CORFO, 1980).

De acuerdo a lo expuesto, es evidente que el binomio temperatura ¥
tiempo de extraccidn son factores importantes que determinan la calidad del

ugo.

- Prensado en caliente: El prensado en caliente de la uva Concord es

l
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esencial para acarrear a la solucion ¢l colory otros ingredientes de la fruta.
La composicidn quimica del juge depende del método de eatraccion: aquel
obtenido con maceracion en caliente es totalmente diferente a aguel con

maceracion en frio (Cuoadro 3) (Tressler v Joshvn, 1971: Schwartz et al, 1991).

La temperatura y tiempo de calentamiento que se usen al precalentar
dependen en cierto modo de la madurez de las uvas. Generalmente las
temperaturas fluctian entre 60y 63 C. El calentamiento de las usas solubihiza
la mavoria de las pectinas y materia colorante y algunos de los taninos del
hollejoy semillas. Pero con la limitante que las altas temperaturasy un largo
tiempo de calentamiento pueden cdafar térmicamente el producte. Lna

presion fuerte tiende a aumentar la acidez v color del jugo.



35

Cuadro 3. Composicidn  quimica de los jugos de uva Concord
obtenidos  por ditcrentes métodos de extraccion (maceracion en
caliente vy en frio).

---------------------- g/ 100 pl-mmmmmem e oo
Maximo
Antes 17,20 14,36 0,84 2,84 0,27 0,08
Después 18,50 15,172 1,16 3,63 0,46 0,24
Minimo
Antes 15,06 13,38 0,74 2.25 0,20 ,06
Después 16,44 13,20 1,0 3,15 0,33 0,19
Promedio
Antes 16,36 13,93 0,78 2,43 0,23 0,07
Después 17,43 14,03 1,09 3,40 0,39 0,21
Incremento 1,07 0,i0 0,31 0,97 0,16 0,14

Fuente: Tressier (1971).

La masa de uva caliente <e coloca sobre un pafno. el cual es sometido
a presion. En algunas industrias, se utiliza un filiro de apovo como tierra
infusoria que se coloca sobre los pafios o bien se mezcla con la pulpa. Se
realizan 4 pliegues del pafio sobre la masa de pulpa, v el jugo es encerradoy
se forma asi la primera capa o "cheese”. Una vez prensada. la masa es
removida, y un secundo pafio se coloca sobre el primero. siendo
posteriormente llenado. Esto es repetido hasta completar el "cheese™. A lo
mas, la mitad o mas de jugo es drenado de la pulpa caliente durante la
elaboracion del "cheese”. Esto no solo se debe al jugo que escurre facilmente
fuera de la pulpa en este estado. sino también a la presion ejercida cuando se
elabora el "cheese". Este jugo llamado "jugo libre". es de color claro vy
contiene menor cantidad de acidos (Cuadro 4} y mis azlicar que aquel jugo

obtenido del prensado.
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Cuadro 4. Composicion quimica del jugo de uva Concord obtenido a
distintas presiones.

Presion Experi- Tiempo S6lides SoOlidos Cenizas Acidez Taninos

mento {min) Solubles no azuc. total vy mate.
colorante

-------------- g/100 ) —-----=--------
J. libre 1 15 16,62 3,14 0,410 1,71 0,27
? 16,78 3,42 -er=- 1, 0,26
0 a 25 ton 1 15 17,30 3,48 ----- 4l 0,28
Vi 16,91 3,57 e--e- 7 0,28
25 a 75 ton 1 15 17,48 3,62 ----- 1,25 0,3
75 a 100 ton 1 4} 17.41 3,53 reee- 1,25 0,33
2 16,78 3,77 e 1,28 0,29

Fuente: Tressler (1971)

La presion hidraulica se aplica gradualmente, hasta aproximadamente
1350 Kg 0 250 a 300 psi. Una alta presién tiende a aumentar la acidez y el
color del jugo. El rendimiento de jugo es de alrededor del 75% o de 660 a
700 L./ton de uvas.

El residuo de los pafios llamado "pomaza”, que esta constituido por
semillas y hollejo, es seco, duro y contiene aproximadamente un 60% de

lHumedad.

La extracciébn de jugo por medio de una prensa hidraulica consume
mucho tiempo y labor y puede tener probiemas sanitarios. A menudo el jugo
proveniente de fruta prensada contiene numerosas levaduras. En este jugo a
pesar de almacenarse entre -4,5 y -2°C, pasteurizarse y almacenarse en

estanques pueden desarrollar levaduras. En general, con la pasteurizacion
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previa las levaduras y hongos son eliminadas.

- Prensado continvo: Porlas dificultades que presenta el prensado hidraulico
se puede recurrir 2 un método de extraccién continua. E] primer jugo
obtenido por este tipo de prensado generalmente es claro, mientras que el

altimo es muy obscuro, pero puede obtenerse un buen rendimiento de jugo.

Este tipo de prensado requiere la destruccidén de la pectina natural de
las uvas con la adicidon de enzimas pécticasy de fibra para Jograr una éptima
operacion. Se agregan a la mezcla del orden de 0.1 Kg/ton de uvas de la
preparacién enzimatica vy 4.5 2 9,1 Kg de fibra purificada/ton de uvas, como
agente abrillantador. Después de un periodo de 30 minutos las enzimas
degradan laspectinas, reduciendo la viscosidad de la pulpa v ademas las fibras
acthan como agentes que danvolumen, facilitando la aplicacion de la presién.
En rigor. frente a cada variedad v zona de produccion es conveniente realizar
ensayos exploratorios para determinar la dosis de enzimas que hay que aplicar
para facilitar la operacion. También hay que considerar que los preparados

comerciales tienen diferente actividad enzimatica.

La pulpa digerida es parcialmente drenmada (aproximadamente un
30%). liberando e} jugo libre que puede tener entre un 10y 40% de so6lidos
en suspension. La pulpa remanente se prensa, obteniéndose un jugo con 4 a

6% de sdlidos en suspension y una torta con un 45 a 50% de humedad.

El jugo libre y el prensado se combinan y los s6lidos en suspensidn se
separan por filtraciéon al vacio o por centrifugacién. Bajo condiciones
normales, se obtienen 720 a 740 L de jugo/ton de uva. A veces a la torta

resultante del prensado se le adiciona agua, y en un sistema contracorriente
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O extrae jugo, asi aumenta la produccion de jugo en un 3. de modo que el

extracto final contiene aprosximadamente 146 de s6lidos (Tressler, 1971 v
Woodroof, 19753, -

El juco extraido es filtrado o centrifugado para remover algunos de

los solidos en suspensién, e inmediatamente es pasteurizado v enfriado.

Eistos métodos en general requieren pocas operaciones, el JUEO €5

extraido mas rapidamente v, por lo 1anto. esta sujeto a altas temperaturas por

un corto periedo de tiempo.

- Prensado en (rio: Las bavas levemente coloreadas son prensadas

obteniendose jugos levemente coloreados: las uvas pueden ser descobajadas
0 no, va gue. los taninos no son extraidos durante el prensado. Es una
operacion continuay requlere menor trabajo que la formacién de la masa del
prensado hidraulico. ademds. el sabor de la uva fresca ¢s mds notorio y mas
facilmente obtenido. Tiene algunas desventajas como ser, el rompimiento de

las semillas y el bajo rendimiento que se obtiene.

Cuando la uva Concord se prensa en frio se extrae una fraccion de la
materia colorante e incluso la produccion de jugo es un 20% menor que la
obtenida por prensado en caliente. Los jugos obtenidos se caracterizan por ser
levemente coloreados y turbios. haciéndose necesario clarificarios. Es
evidente que el jugo clarificado no posee las caracteristicas de cuerpoy buen

sabor como ¢l jugo natural turbio. .

Para obtener jugos procesados de excelente sabor, aroma. color y

cuerpo es muy importante la variedad de uva utilizada en la preparacion del
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jugo. knalgunas, el rendimiento es alto, 76% (normalmentc ¢l promedio es
de 66 - 709}, lo que es levemente inferior, si se compara con el rendimiento

promedio obtenido con prensado en caliente,

Clarificacidn: Este tratamiento persigue disminuir la turbiedad de los jugos
debido a la presencia de proteinas, pectinas, taninos, etc., consiguiendo por
fo tanto, un producto translicide v brillante (Oregha. 1979; Schwartz, 1987).
Conwiste en la corporacion de determinadas sustancias de naturaleza
cotoidul, las que depostian arrastrando por adsercidn v también por accion
mecianica las particulas dispersas y suspendidas en ¢l liquido. por lo que éste

resufta limpido.
LLas principales vias de clarificacion son las siguientes:

- Clarificacion enzimatica: Jos jugos son tratados con enzimas pecioliticas
en concentraciones gue dependen de la actividad del complejo enzimatico

empleado v de la variedad de la uva.

Entre los factores mas importantes que actian sobre la actividad de las
enzimas pectoliticas estan la temperatura (los margenes de actividad estén
situados entre 10 v 60°C, alcanzando el maximo de ésta en la zona de 35 a
45°C), el pH (los pH éptimos flucthan entre 3.5y 4.5), SO, (capaz de inhibir
la accidén enzimdtica). v la bentonita (elimina por adsorcion enzimas
pectoliticas, lo que se traduce en una disminucion de la actividad enzimatica)
{Hidalgo. 1984).

Como se senald en un parrafo anterior, con Jla adicion de enzimas

pectoliticas es posible aumentar el rendimiento del prensado o permitir que

i
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exla operacion sca mas compieta. facihtando la estraccion de materia
colorante o sustancias aromaticas v mejorar la clarificacion de los mostos.
Esto 0ltimo e explica por la destruccion de la macromolécula péctica: por
ende. disminuve laviscosidad del jugo. También csta destruccion permite la
coagulacion de las particulas en suspension, las cuales decantan rapidamente.
Tanto la reduccién de la viscosidad como la mis rapida decantacién de las
particulas permite una filtracion mas rapida v eficiente de lo serfa posible sin

Un 1ratamiento enzimatico,

La dovus de enzima para lu obtencion de mavores rendimientos en
mostos oscila de T2 2 ¢/ 100 Ke de truta tniturada (Hidalgo. 1984).0Amati et
al. 1985},

- Clarificacion con clarificantes organicos: pueden ser protéicos (gelatina,
cola. caseina, caseinatos, albGmina de huevo, albumina de sangre.ictiocola,
etc.). ficocoloides (agar-agar y alginato de sodio): bioldgicos (levaduras v
borras)y de sintesis indusirial (PVP, Policlar AT y poliamida) (Oreglia, 1979;

Siemoneit, 1983).

- Clarificacién con clarificantes minerales: compuestos inorganicos
minerales que luego de ser suspendidos en agua desarrollan una gran accién
adsorbente v coagulantie sobre las sustancias en suspensidn v dispersién. La
sedimentacidn en estos, por su alto peso especifico, es mas rdapida que la de
los clarificantes organicos. Los principales son la bentonita y el caolin

{Oreglia, 1979: Siemoneit, 1983).

Los clarificantes mas empleados para facilitar la clarificacion por

decantacidn y filtracion son la gelatina, y bentonita. Se usa entre 100 a 200 g
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de bentonita/100 L de jugo. Maslohoev et al (1980), proponen tratar el jugo

turbio con 0,001 a 0.5 g de bentonita/L, para mejorar la claridad y estabilidad
de los productos, reduciendo a lavez los tiempos de procesamiento. Amati et
al (1983). recomiendan adicionar 100 g/HIl de bentonita, 100 ml/HI de

solucion de silice y entre 10 a 13 ¢/Hl de gelatina.

La aplicacién de las técnicas de clarificacion enzimética vy proteica no
garantiza la obtencion de un liquido totalmente clare., ya gue muchas
particulas v floculos originados en la clarificacion, por su densidad muy
semejante a la del jugo se mantienen suspendidos. Para separar este material
€s necesario recurrir a una operacion de filtracién cuyas caracteristicas

dependeran del tipo v cantidad de particulas que se desee separar.

Destartarizacion: Los tartratos en el mosto se encuentran como acido
tartarico v como sales de éste. Las mas importantes son el tarirato acido de
potasio o bitartrato de potasio y el tartrato de calcio (Moure, 1987; Peynaud.
1977).
+ . - 4]
Cuando se eliminan los tartratos, almacenando el jugo a -2 C,

disminuye la acidez.

Filtracion: Consiste en eliminar los sélidos en suspensiéon y sustancias
coloidales que se encuentran dispersas obteniendo jugos limpidosy brillantes.
Los filtros mas comunes son el filiro prensa, el filtro meta-filter y el filtro a
vacio. E] filtro de placas y discos emplea coadyuvantes (fibras de celulosa o

amiantos, tierra de diatomeas o infusorios) y placas filtrantes.

La filiraciéon puede realizarse a presion, principalmente en jugos
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opacos. donde se empleun dosis de 3 Ko de terra de intusorios por 1000 L de

goy al vacio, con ¢l cual se ahorra tiempo.
Se extima que un 3 a 107 de! 1o1al del jugo es sedimento.

Pasteurizacién: Cuvando se prepara jugo de uva a partir de uvas 1lpo
Labrusca, éste se pasteuriza v almacena nmediatamente después de ser
prensado, depositandose durante ¢l periodo de almacenamiento refrigerado.

bitartrato de potasio, taninos v algunas sustancias coloreadas.

Este proceso consiste en someter ¢l juge a altas temperaturas por un
tiempo determinado, con el objeto de destruir fos microorganismos patdgenos.
Asi,los productos pueden consenarse pormasor tiempo. como también lograr

la mactivacidn de las enzimas oxidanvas.

Puede usarse una pasteunizaciéon normal o una pasteurizacidn con alta
temperatura y corto tiempo. El jugo puede pasteurizarse, envasarse en
caliente en botellas precalentadas, como también en envases abiertos o bien
sin pasteurizar, llenasy se completa la pasteurizacion en el envase {(CORFO.
1980 v Nelson et al, 1980). Las temperaturas varian entre 80y 95°C ¢ incluso
103 a 110°C por 2a 3 segundos (CORFO, 1980 v Madrid. 1980). Bielig (1973)
propone calentar a temperaturas entre 77 v 92°C por un promedio de 15 a 60

sezundos antes de enfriar.

Una vez pasteurizado, el jugo es aimacenado en forma estéril en

estanques de acero inoxidable o esmaltados previamente estenlizados.

Concentracién: La eliminacion de parte del agua reduce el volumen y
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pernite cconoemszar en almacenamientoy transporte. ademas de contribuir en
la estabihidad Yisica. quimica v microbioldgica del producto poer reduccién de

la actividad de agea.

I concentracion ocurre en dos etapas, utilizando temperaturas entre
37y 70 Cien la pnimera los compuestos volatiles son arrastrados junto con
el vapor de sgua v fuego se continda concentrando por calentamiento bajo
vacio a la densidad deseada. El concentrado se enfria a cerca de 21°Cy se
rectifican  (concertran) Jos compuestos volatiles: s1 se adicionan
aprovimadamente un 10% de jugo natural la mezcla alcanza unos 45 a
47 Brix, se tiene un producto conocido como “cut back”, el que por simple
dilucién con agua (1:3) arroja un producto de caracteristicas organolépticas

similares al juzo de uva natural,

kn lineas generales deben exisur las siguientes condicipnes para

obtener concentrades de alta calidad:

- Temperatura de concentracidn tan baja como fuera posible y una corta

permanencia del mosto e¢n los equipos.

- Eliminar ¢] agua en forma selectiva, dejando la mavor proporcién del resto

de los componentes en el concentrado.

Las caracteristicas finales del concentrado estan condicionadas a la

varicdad empleada, al estado de madurez v a la tecnologia empieada.

l.os procesos de concentracion de jugos de fruta se pueden clasificar

en base al cambio de fase del agua que pudiera producirse. Los que requieren
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de cambio de fase ~on el de evaporacién v desulacidn, preevaporacion y
cristalhizacion o congelacion. 1.os que no lo requicren son la osmosis directa

e inversa (Deshpande et al, 19821,

Para la correcta implementacién de algunos de loy sistemas de
concentracion es indispensable conocer las propiedades fisicas del mosto.
Entre los pariamerros fisicos que ¢s necesario conocer estd la densidad,

viscostdad v elevacién ebullescopica.
La concentracion se puede realizar de tres maneras disuintas:

- Concentracidon por evaporacion: el mosto debe estar clarificado. EI
proceso puede realizarse a presion atmosférica o reducida. siendo muy difici]
obtener un producto 1gual al original en el primer caso. yva que la ebullicién
en esas condiciones produce pérdidas de calidad importantes por reacciones
de caramelizacion v otras. Por el contrario, al concentrar a presi6n reducida.
el punto de ebullicién disminuye evitando dafos térmicos por las altas

temperaturas.

Es importante evitar la pérdida de aromas. ya sea durante la
concentracién o en la etapa de recuperacién, pues inciden en las
caracteristicas de calidad del producto final. Es posible lograr una retencidn
de aroma mas alta, separando los voldtiles desde el vapor de agua ¥
llevindolos desde el evaporador. a una columna de rectificacidn, Este aroma

concentrado se incorpora al jugo concentrado desaromatizado.

- Concentracién por congelacion (crioconcentracidn): involucra la

concentracion de jugo fresco por congelacién parcial y separacion de Jos
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cristales de hrelo resultante, preferentemente por centrifugacion de la masa
de jugo congelado. Este concentrado contiene una parte sustancial de los
azocares del jugo fresco, v también pricticamente todas las sustancias
volatilesy novolatiles que conforman el sabor (Berezousky, 1983, Deshpande

et al. 1982).

Los jugos de fruta que son concentrados por conzelacidn exhiben
mejores propiedades organolépticas que uquellos que se obtienen por
evaporacion y procesos de 6smosis imversa. La mavorventaja que presenta la
crioconcentracion es que la eliminaciéon del agcua se consigue sin pérdidas
apreciables en sahor. aroma. color o valor nutritno: fa temperatura del
proceso cs baja, c¢e modo gue las reacciones quimicas v bioquimicas no
alcanzan i jugar un rol importante v los aromas son retenidos en el jugo.
Incluso se inhiben las reacciones de polimerizacion v condensacion de los

componentes del aroma. que pueden ocurrir en la evaporacion,

Las mayores desventajas de este proceso son que el consumo de
energia v ¢! capital de inversion son altos: para aquellos jugos con alto
contenido de fibras, otras materias insolubles y pectinas -como el de la
variedad Concord- la concentraciéon no puede ser llevada por sobre los niveles
de 30 a 537, debido a la alta viscosidad, la que retarda el grado de

cristalizacidon e impide el lavado de los cristales de hielo.

Lamentablemente. la concentracion que se logra. del orden de 46 a

30 Brin, no hace que los mostos sean autoconservables.

- Concentracion por ésmosis inversa: se realiza a temperatura ambiente y

permite vna elevada retencion de los aromas. El proceso consiste en

I
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concentrar ¢l mosto huciendolo pasar a presién a través de membranas
semipermeables, de mancra que queden retenidos les componentes de mavor

peso molecular (v. gr, azhcares) v pasen los de menor tamafio, como ¢l agua.

El jugo debe estar suficientemente clarificado como para que ¢l
material en suspensidén no colmate rapidamente ja membrana. Normalmente
la concentracidn mdxima que se obtiene varia entre 33y 45" Brix. la que puede
mejorarse usando dos membranas de porosidad diferente. lograndose reducir

fn diferencia de presion osmotica entre los lados de la membrana,

Recuperacion de aromas: Los compuestos volatiles se remueven por
calentamiento del jugo naturala 105a 1107 C por fracciones de minuto. en un
intercambiador de calor. para evaporar ripidamente el liquido (20 a 30%}.
En esta operacion gran parte de la fraccidn aromatica es arrastrada por el

Vapor.

Generalmente, no deberia haber problemas en el proceso de
recuperacion de aromas. En el proceso convencional de recuperacién, el

destilado recibido contiene la mavoria de fos componentes volatiles.

Sin embargo, en el caso particular de la uva Concord {y también
algunas moscateles) el jugo concentrado no queda desaromatizado (como es
normal como en cualquier jugo de fruta) sino que despide un fuerte aroma
tipico de la variedad. Esto se explica por la formacién de un azeotropo entre
el antranilato de metilo (p.e. 267 C) y el agua a medida que se concentra el
jugo. Es decir. en una primera etapa se arrastra una parte del éstery luego,
permanece ¢n el jugo hasta la concentracidn final. Esta peculiaridad es muy

importante pues, normalmente cuando se reconstituye un jugo de uva (v de
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cualguier fryr; : o ]
quier fruta) hay que agrecarle ademis del agua, ¢l aroma recuperado; en

el cavo del jugo Concord no o necesario.

Envasado dc jugos Y mostos concentrados: l.os jugos pueden envasarse en

botellas de vidri 2y i
otellas de vidrio t1/4, 1/2 v 1 L) con tapa 1tipo corona o rosca. Previo

Henado. las botellas y tapas pueden ser esterilizadas con vapor para destrujr
Jas esporas de hongos. El color es mejor si las botellas se llenan a
temperaturas de 82" C. selladas v entriadas, minimizandose asi la oxidacion
post-embotellado: ademds recomiendan que la temperatura del jugo post-
embotellado debe ser menor ée 77 C. En los oltimos anos se ha introducido
fuertemente el envase tipo “tetra-brik” conocido para productos de larga vida:
en este caso s¢ trata de un s:stema que opera asépticamente, en frio. EI
envase previamente se esteriiza con agua ovigenada al 35% : remanentes del

oxidante se ¢liminan con vapor sobrecalentado.

Los mostos concentrados se conservan cn tambores revestidos con
sustancias ipertes; en vasijas de cemento cubiertas interiormente con resinas
epoxicas, o estanques de acero inoxidable, todos resistentes a la acidez y del

SO,. No se aconsejan las vasiias de madera,

En esta etapa el mosto es susceptible a experimentar modificaciones.
tales como, pérdida de la irtensidad de color, en los concentrados tintos,
aparicion de colores pardos en los blancos: aumento del contenido de
hidroximetilfurfural (H.M.F.1: precipitacion de {a glucosa. Por ello, es
recomendable almacenar el mosto concentrado a temperaturas de 6 a 7°C.

para asegurar su conservacion.

Almacenamiento: El jugo es comunmente aimacenado de 1 a 6 meses o mis,
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hasta Ia completa depositacion de los tartratos. s1 es que no se ha procedido

a su destartarizacion previa (se lo mantiene 3-6 diasa -1 a -3 C).

- Almacenaje a bajas temperaturas: El jugo es almacenado a temperaturas
entre 3.6 v -2.2 C. Por este método de almacenamicento, los efectos del
calentamiento son minimizados. En general, hay un efecto en la calidad. a
esta temperatura se forman tartratos, los que precipitan ripidamente. A estas

temperaturas muy pocoes microorganismos pueden desarrollarse. Los mas

utilizados son:

a) Refrigeracton: método efectivo para poder disponer en todo momento de
productos de alia calidad, va que se mantienen el color, aromas sabor natural
de lavanedad. Debe usarse para almacenar grandes volimenes de jugo, v su

desventaja es que requiere de instalaciones mds costosas.

En la industria elaboradoras de jugo, éste se almacena a bajas
temperaturas en estanques entre 2y 4 C. Muy pocos microorganismos pueden
desarrollarse a estas temperaturas, También se favorece la retencion de

aroma v los sabores naturales del jugo.

Desde el enfriador. el jugo es bombeado a estanques de
almacenamiento, ubicados en piezas refrigeradas, donde las temperaturas son
mantenidas uniformesy son controladas automaticamente. El jugo mantenido

en estos estanques puede tener una vida 0til hasta de un afo.

b) Congelacion: técnica que al igual que la refrigeracién, presenta laventaja
de no modificar practicamente las caracteristicas organolépticas del jugo.

(Colabora a su estabilidad favoreciendo la precipitacion de sustancias
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coloidales y remanentes de tartratos. Los jugos deben conservarse a

temperaturas del orden de los -18 C en tambores de 200 litros.

¢) Conservacion bajo presion de diéxido de carbono (CO,): este
procedimiento conocido como método de Seitz-BShl es muy apropiado para
almacenar grandes cantidades de jugo de manzana y uva. Consiste en saturar
el jugo de uva con CO,, aplicando suficiente presién de gas para que se
disuelva un minimo de 15 g/L, para lo cual se necesita mantener el jugo a una
presioén del orden de 7a 8 atmésferasy a una temperatura de 13 C en tanques
de acero inoxidable. especialmente fabricados para soportar dichas presiones
(Lafuente. 1979).

El almacenamiento a 13 C es la temperatura méxima que se
recomienda para lograrunabuena retencion de la calidad del jugo. La presion
que senecesita para mantener la concentracion de gas, varia en funcidn de la
temperatura, por lo tanto, si éstas son bajas contribuyen a la buena
conservaciéon del jugo y abaratar los costos de los depésitos, dada la menor

presion que deben soportar (Lafuente. 1979, Pevnaud, 1977).

d) Conservacién en atmésfera inerte: el jugo se esteriliza y es enfriado
rapidamente a través de un circuito de intercambio térmico y se almacena en
condiciones estériles en estanques de acero inoxidable, bajo atmosfera de
nitrdgeno con ligera sobrepresién de 0,1 atmosferas (Lafuente, 1979), para

evitar alteraciones por oxidacidn.

Sila temperatura de almacenamiento no es alta, de preferencia bajo
o . . .
los 15 C, se logra conservar el jugo de uva en forma satisfactoria, pero se

necesita un control exigente para evitar contaminaciones {Gunata et al, 1986).



50
Sulfitacion-desuifitacion: la conservacion del jugo de uva por sulfitacion es
un  procedimiento clisico, va que no requiere de condiciones de
almacenamiento especiales y resulta econdmico vy simple. Sin embargo, estd
sujeto a limitaciones legales sobre productos y dosis utilizables, las cuales

¢stan stendo cada vez mas restrictiva (CORFQ, 1980: Lafuente, 197G},

Se emplean concentraciones de 800 a 2000 ppm de SO., siendo mas
frecuente usar 1500 a 2000 ppm, logrindose almacenar hasta un afio a

temperatura ambiente.

Su inconveniente estd en que las dosis comunican un sabor extrano v
desagradable. por lo que se hace necesanio eliminario para dejar el jugo apto
para el consumo, pero al mismo tiempo sc elimingn los aronas caracteristicos
disminuvendo la aceptacion (Juliatto, 1972: Oreghia. 1979; Ribéreau-Gavon

etal, 1977).

Almacenamiento de uvva Concord : E! jugo de uva tipo Labrusca puede
almacenarse pre-elaborado. Para ello se pasteurizay guarda inmediatamenie
después de serprensado. El bitartrato de potasio. taninos v algunas sustancias
coloreadas se depositan durante el almacenamiento. Los jugos son
comunmente almacenados (-3,5a -22°C) por | a 6 meses o mds para tener
una completa depositacién de tartratos, asi el jugo embotellado después de

un periodo de almacenamiento no posec depdsito de sedimentos (Cuadro §).
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Cuadro 5. Cambios en la composicién guimica de jugo de uva Concord como
resultado de 4 meses de almacenamiento.,

ame et LN o
ares E) Llurante
——————————————————————— [ T T R
Antes
Maximo 19,76 3,76 1,27 0,86 0,28 0,44
Hinimo 16,99 3,06 0,98 0,64 0,15 0,34
Promedio 17,92 3,38 0,94 0,77 0,22 0,39
Despues
Maximo 16,18 3,07 1,10 0,63 0,22 0,32
Minimo 16,41 7,60 0,83 0,47 0,13 0,22
Promedio 17,3 7,87 1,01 0,53 0,18 0,27
Prom. perdida 0,53 0,51 0,13 0.¢ 0,04 0,12

Fuente: Tressler 11971},
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Metodologia

La presente investigacion se realizd vtilizando uvas de la variedad

Concord cosechadas del Fundo EI Mariscal de San Bernardo.

Elaboracion de jugo concentrado de uva Concord
El proceso de elaboracién constd de las siguientes etapas:

Seleccion: Consistio en eliminar, por inspeccién visual, aquellos granos v
racimos que se encontraban dafiados o atacados, ya sea, ya sea por hongosu

0tros agentes.

LLavado: 5e realizé por inmersion para eliminar de la superticie de los

racimos Ja tierra u otras sustancias contaminantes,

Estrujado y descobajado: Los granos se separaron del escobajo v se

rompieron parcialmente entre rodillos de una prensa Biicher-Guyver.

Maceracion: El jugo de los granos de uva parcialmente triturados fue

calentado hasta 85° C.

Adicion de enzimas pectoliticas: La fruta macerada fue enfriada en agua
. RS - a
corriente hasta 50 C {excepto para Ulirazym que se enfrié hasta 30 C),

temperatura a la cual se adicionaron las enzimas.

Se procedid a realizar ensayos con diferentes enzimas con ¢l fin de

determinar la dosis asociada al mejor rendimiento de jugo. En el Cuadro 6

f
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comerciales  urttlizadas con  sus

Cuadro 6. Dosis v uipos de enzimas utilizadas.

Tratamiento Enzimas Dosis

A *Ultrazym 150 ppm

B Ultrazvm 450 ppm

¢ **Vinozym G 20 ppm

D Vinozvm G 60 ppm

E **Pectinex 100 2.5 ml/H)

F Pectinex 100 7.5 mi/HI

G **Pectinex 3-L 400 ml/H!

H Vinozym G =+ 10 ppm
Pectinex 100 125 ml/HI

I Vinooym G ~ 30 ppm
Pectinex 100 375 ml/HI

* Enzima de la empresa Ciba-Geiey S A,
**Enzimas de la firma Novo Nordisk Ferment Lid.

respectivas

Prensado: Se efectio en una prensa hidrdulica de la firma Bicher-Guyer.

Clarificacion: Al jugo obtenido se le adiciond gelatina y bentonita en dosis

de 20 g/Hi al 29 y 50 g/H] al 5%. respectivamente.

Filtracién: Una vez trascurrido el periodo de reposo necesario para la

precipitacién de las borras, se procedio a separar el sobrenadante del

sedimento por filtracidn al vacio.

Destartarizacién: Consistié en someter los jugos filtrados a un periodo de

reposo a temperaturas entre 0y 1 C por una semana, con el objeto de lograr

la precipitacidén de las sales tartdricas.
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Filtracion: E] jugo clanficado y destartarizado fue filtrado con el objeto de
eliminar los cristales de tartrato precipitados v toda aguella materia en

suspension que aun pudiese quedar,

Pasteurizacién: Se realizé en un intercambiador de calor a temperatura de

702 75°C por un minuto.

Concentracidon: El juco se concentrdéa S0 C en un rotavapor Biichi hasta una
concentracién de aproximadamente 63 Brix. El jugo que se concentrd
correspondié a aquel de mavor rendimiento después de ser tratado

enzimaticaniente.
Envasado: El jugo concentrado se envaso en frascos con cierre hermético.

Almacenamiento: Los envases se guardaron en refrigeracion (0 a 2 C)

durante 90 dias.
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Andlisis fisicos y quimicos de jugo de uva Concord

A los jugos naturales (sin concentrar) v concentrados se les realizaron

los sigulentes andlisis:

Sé6lidos solubles : Se determinaron con un refractémetro marca Zeiss-Abbé

calibrado a 20°C. Expresandose los resultados en  Brix.

pH : Se midié directamente a una alicuota de jugo. con un potencidmetro
marca Hanna-HI §417.

Acidez total : La acidez titulable fue determinada por utulacién
potenciométrica con NaOH 0.1 N hasta llegar a pH 8.2. Los resultados se

expresaron en porcentaje de dcido tartdrico.

Color : Se midi6 utilizando un espectrofotémetro Spectronic 20. midiendo la
densidad dptica (D.0O) a 530 v 420 nm en el jugo diluido {1:3) con solucién
buffer de pH 4.

Pectinas : La determinacién de pectinas se realizé6 por el método

recomendado por Carré and Haynes (1922},
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Resuit

Los granos se uva Concord presentan una caracteristica peculiar que

los hacen radicalmente diferentes a los de uva Vitis vinifera para la

produccion de jugo. Por la condicidn gelatinosa, compacta y poco jugosa de
su pulpa, como también por el alto contenido de pectinas, el rendimiento de
jugo logrado después de la trituracion v prensado es considerablemente més
bajo gue aquellos que se obtienen para otras variedades de uva. Por este
motivo, fue necesario utilizar enzimas pectoliticas puras v en mezclas para
descomponer las sustancias pécticas macromoleculares en particulas més
pequenas reduciendo considerablemente la viscosidad del jugo. Esto facilitd
el proceso de elaboracidn de jugo de uva vy, de este modo, aumentd el

rendimiento.

Efecto del tratamiento con enzima pectolitica en la produccién de jugo

de uva concord.

Las diferentes enzimas pectoliticas utilizadas para mejorar el proceso
de extraccion de jugo de uva Concord fueron Ultrazym 100 (de la firma Ciba-
Geigy S.A.). Pectinol 100, Vinizym y Pectinex 3-L (de la empresa Novo
Nordisk Ferment Ltd.). En el Cuadro 7 se ilustran los resultados obtenidos

con estos distintos tratamientos {distintas dosis y enzimas pécticas).

El jugo de uva Concord contiene en forma natural una concentracion
insuficiente de enzimas pectoliticas al igual que otras variedades lo que afecta
la etapa posterior de clarificacion; esto, sumado a la estructura del grano,
hizo necesario adicionar una dosis extra de enzimas y utilizar preparados

comerciales de ellas.
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Cuadro 7. Rendimiento de jugo de uva Concord después de ser
tratado con enzimas pectoliticas.

Enzima Tratamiento Dosis Rend. ()
Uttrazym A 150 ppm 82
B 450 ppm 78
Vinozym C 20 ppm a9
b 60 ppm 74
Pectinol 100 £ 2,5 ml/H] 74
F 7.5 ml/H] 77
Pectinex 3-L G 3400,0 mi/H} 84
Vinozym + H 10 ppm + 1,25 nl/H1 82
Pectinol 100 I 30 ppm + 2,75 nl/H] 91

Ln cuanto a los rendimientos obtenidos (Figura 10), puede observarse
que el tratamiento |, es decir, aquel al cual se le adiciond la mezcla de
enzimas (Vinozvm + Pectinol 100) a la dosis mas alta fue el que obtuvo el
mayor rendimiento (90.9%), mientras que el mas bajo fue el tratamiento E

(Pectinol 100 a la dosis comercial).

En general. al comparar los rendimientos promedios obtenidos en los
diferentes tratamientos, se puede notar que aquelios con aplicacion de mezcla
de enzimas son los que presentan una mavor produccién de jugo (promedio
entre ambos de 86%). Por otra parte. los de mas bajos rendimientos son los
con adicion de la enzima Pectinol 100, con un rendimiento promedio de 75%

lentre tratamientos E v F).
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Para el caso de los jugos con adicién de Ultrazvm, es decir, los
tratamientos Ay B, <e obtuvieron rendimientos de 82y 78% respectivamente,
valores similares a los que se obtienen al usar la misma enzima en las dosis

de 80, 100 0 120 ppm en experiencias de otras investigaciones,

[l aumento de la temperatura y del tiempo del proceso de maceracion
producen un aumento de la produccién de jugo. sin embargo, es posible que
s¢ produzea un deterioro del saborv una extraccion excesiva de taninos desde

s semillas.

Latemperatura utilizada en la maceraciéon. 83 C, facilia la extraccion
de pigmentos a través de Ja solubilizacién de las pectinas de Ja uva, las cuales
pasan de protopectinas a pectinas solubles. v otorga un sabor adecuade al jugo

obtenido con los rendimientos va mencionados.
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Figura 9. Rendimicntos de jugo de uva Concord tratades con diferentes
preparados enzimaticos.



60

Cabe hacernotar, ademas que ¢l rendimiento promedio obtenido, 81%,
csmuy superior al tradicionalmente obtenido en la elaboracion de jugo de uva

Concord., 776,

Caracteristicas d¢l jugo natural

En el Cuadro 8 pueden apreciarse los valores obtenidos en los analisis

efectuados al juzo nawral de uva Concord.

El contenido de s6hidos solubles es independiente de la adicion de
enzimas, segiin se observa en dicho cuadro. Lomismo ocurre respecto del pH

v de la acidez.

Cuadro 8. Rendimiento de jugo de uva Concord después de ser tratado con
enzimas pectoliticas.

Enzima Tratamiento pH Solides Acidez Intensidad
solubles Total de color *
{ Brix) (%ac.tar.)}

Ultrazym A 3,25 19 0,79 1,981

B 3,32 20 0.78 1,611
Vinozym C 3,40 19 0,98 2,262

D 3,44 16 0,85 1,521
Pectinol 100 E 3,30 18 0,87 1,873

F 3,52 19 0,89 1,433
Pectinex 3-L G 3,12 19 0,75 1,433
Vinozym + H 3,50 19 0,83 1,741
Pectinol 100 I 3.4 19 0,81 1,442
Promedio 3,37 19 0,85 1.59]

* Intensidad de color: D.0. {420 nm) + D.0. {530 nm).
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2] color es el principal atributo de calidad en el jugo de uva
Concord. Eltratamiento C, es decir. aguel con adicién de la enzima Vinozym
(20 ppm) fue el que presentd la mavor intensidad de color, por lo tanto, la
mavor extraccidn de pigmentos, por el contranio. el tratamiento G (Pectines

313 presento la menor intensidad de color.

En general. los resultados indican que en los tratamientos efectuados
se produjo una disminucién de la intensidad de color sobretodo en aquellos
gue tuvicron una dosis mavor de enzima péctica {dosis triple). Las diferencias
de color se deberian a que la degradacion de pigmentos por parte de la

distinlas enzimas no es la misma.

Por otro lado. la temperatura de maceracion vtilizada (85 C) asegura
un mcremento en la exiraccion de los antocianos, no afectando la tasa de

degradacion de estos pigmentos.

En otras investigaciones se ha podido apreciar que los jugos
resultantes de procesos de extraccion a altas temperaturas son de color rojo,
mientras que aquellos producidos a bajas temperaturas de maceracion son de

color purpura.

El Cuadro 9refleja algunas caracteristicas del jugo concentrado de uva

Concord después de 90 dias de almacenamiento.



62

Cuadro 9. Caracteristicas del jugo concentrado de uva
Concord almacenado.

Tiempo Soehidos pH  Intensidad Degradacton

(dia~) solubles de color* de color™?
{ Briv)

0 65 AR50 1423 1673

90 HS 345 1269 1,303

* Intensidad de color: D.O. (320 nm) - D.O. 330 nm)
** Degradacion de color: D.OL (530 nm) / D.O. (420 nm)

Durante el almacenamiento del jugo concentrado se produjo una leve
disminucién de su intensidad de color, sin embargo, este cambio no es notorio
visualmente. Ademads, los valores de pH v s6lidos solubles permanecen
inalterables; asi como también el uroma del jugo. en la Figara 10 se obsenva

el jugo concentrado a h3  Brix, a presion reducida.

La disminucion de la intensidad del color se explica por la
nestabilidad de los pigmentos antocidnicos. Es probable que estos pigmentos
havan reaccionado con otros compuestos presentes en el jugo de uva tales
como los taninos, formando macromoléculas insolubles que precipitardn

provocando la disminucion del color.

E! factor al cual se atribuye la ligera pérdida de estos pigmentos es la
temperatura de procesamiento y de almacenamiento (aunque esté
refrigerado). Este ultimo, puede ejercer una importante influencia sobre la
tasa de deterioro del pigmento. siendo proporcional a la temperatura de

procesamiento

La degradacién del color disminuye en el tiempo alcanzando un valor

i
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dentro del rango normal para jugos de uva tinta.

Conclusignes

La utilizacion de enzimasy preparados enzimaticos facilita el proceso
de extraccion de jugo de uva de la variedad Concord obteni¢éndose mayores
rendimientos (82%) que los que se han logrado en otras investigaciones con
esta variedad (77% ). El mejor preparado enzimatico es Vinozyvm + Pectinex
P00 tdosis de 30 ppm -~ 373 ml Hl, respectivamente) con el que el
rendimiento de jugo es superior al 90%. Este jugo. ademas de ser
marcadamente aromatico, presenta caracteristicas fisico-quimicas favorables

de pH, sélidos solubles e intensidad de color.

El jugo de uva concenrado. obtemido a partir de este tratamiento
mantiene sus atributos fisico-quimicos incluso después de ser almacenado
durante 90 dias a temperatura dentro del rango 0-2°C. Ademés. el aroma del
jugo se conserva después de la etapa de concentracion y se mantiene durante

almacenamiento.
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CONCORD (65° Brix)
1994

. i,.-_ " TS RS- el

Figura 10. Jugo de uva Concord concentrado de 65
Brix, almacenado. a) 0 meses, b) 3 meses.
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PARTE III
COMERCIO INTERNACIONAL DEL JUGO DE UVA

Mercados relevantes
Chile
Produccion de vides, De acuerdo al Catastro Viticola Nacional del Servicio

Agricolay Ganadero (SAG), en 1993 existia en el paisun total de 111.513 hé con
vides. De éstas, 47.7% correspondian a vides viniferas; 44,29 a vides de mesa

y 8,2% a pisqueras.

Entre 1985y 1993 la superficie total de esta especie creci6 levemente al
pasar de 107.848a 115,513 has. Sin embargo, 1a composicion entre Jos distintos
tipos, se modifico significativamente, en funcién de las tendencias de los precios
de los productosfinalesrespectivos. Asi, la superficie con vid de mesa creci6 a
una tasa media anual de 4,4%;la vid pisquera a §5,6%y la vid vinifera disminuyé

aun tasa de 2,9%.

Desde el punto devista de laregionalizacion, se observa en el Cuadro 10,
que en laregion del Mauley en la region del Bio-Bio se encuentra la mayor
cantidad de hectareas de vides viniferas, sobre el 70%. Por su parte, en la region
de Valparaiso es donde se ubican las mayores superficies de vides de mesa, sin
sobrepasar el 25% del total y en la region de Atacamay de Coquimbo estd

concentrada la superficie con vides pisqueras.
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Cuadro 10. Catastro Viticola Nacional. Afios 1985y 1993 (ha)

REGLONES vides de mesa 425 prsaueras Vades voriferas ictal

1885 a4l YIRS 1993 1985 '483 1985 1982
Atacama oBR3 oA 1 7S 5 - 35 6297
Coguimbo 4454 T89R Si64 8367 3L 60 10237 16320
Valparaiso 10357 17497 - - a4z 184 10759 13311
L.B.0'Higgins 5076  97aa - - e Bl1se 12867 17484
Haule 3028 TG - 2T35L Lalid 33383 5303
2i9-Bip R ! - - SR TIsln 2Pzt JEELH
franzanta - ¢ - - - - - 2
Melrooo.itana HLIY ARG - - IRT O A7YA L TIRID 18758
TOTAL MACICNAL

34841 49333 5875 8087 £7137 53093 107848 1115°1

Fuente: Servicio Agricola y Ganadero.

Comercio exterior de jugo de wva.

Chile es exportador neto de jugo de uva (Figura 11). Entre 1987 y 1995 los
volimenes exportados pasan de 448 ton a 23 887 ton, respectivamente, mostrando
una tasa de crecumiento media anual de 64.4%¢ (Cuadro 11). El valor de las
exportaciones de jugo de uva muestra un crecuruento considerable en este periodo,
subiendo de US$ 459.000 en 1987 a US$ 22.211.044 en 1995 (Cuadro 12). Sin
embargo, este rtmo de crecimiento muestra signos de atenuarse a partir de 1994,
hecho que estd asociado a la evolucion del valor unitario de las exportaciones

(Cuadro 13).

El crecimiento en el volumen exportado ha sido acompafiado por un
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significativo proceso de diversificacion en los mercados de destino. Asi, en 1987
se exporlo a dos paises (Venezuela y Japon), en tanto que en 1995 se hizo a 34
mercados. [De estos, se destaca por su permanencia y conselidacion el mercado

de Venezuela, al cual se exporta desde 1987, tai como se ve en el Cuadro 11.

En 1995, los principales mercados fueron Canada, con 7.228 ton; Estados
Unidos, con 5.872. Argentina con 3.698 ton y como mercados emergentes

aparecen Suecia, Noruega vy Polonia.

Como se observa en la Figura 12, en 1987 y 1993, el valor unitano anual
del jugo de uva exportado ha mostrado inestabilidad en sus niveles, con una fase
descendente en 1987-1990 (US$ 1/Kg a USS$ 0,7/Kg); entre 1990 y 1993 una fase
ascendente (US$ 0,7Kg a US$ 1.49/Kg) v luego otra fase descendente y
estabilizacién en US$ 1,02/Kg.

En una perspectiva de mediano plazo (vista en la evolucién de la media
mowvil en tres periodos), el precio (valor unitario) del jugo de uva se ha estabilizado
en tono a US$ 1,2/Kg, valor que refleja cierto equilibrio entre oferta y demanda,
desde la perspectiva de las exportaciones chilenas. Dada la importancia relativa
de Chile en el mercado mundial de jugo de uva, la estabilizacidn de precios esta
reflejando la fuerte competencia que se enfrenta en los principales mercados
compradores. Este hecho enfatiza la necesidad de aumentar la eficiencia en todas
las etapas del proceso industrial y de diferenciar el producto, de manera de

acceder a nichos de mercado especificos.
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Las importaciones de jugp de uva, muestran un comportamuento uregular,
lo que impide identificar tendencias de largo plazo (Cuadros 14 y 15). Simn
embargo, debe destacarse el significativo incremento de las mismas entre 1994 y
1995, Asi los volumenes importados pasan de 46,4 ton a 4.9602 ton (equivalentes

a mosto concentrados), en dichos afios.

Ademas, se destacan las importaciones desde el mercado argentine, a

valores untarios equivalentes a jugo de uva de concentracton natural (Cuadro 16).

ChBa: srpeortacionst da jugo do uva
({miles de tonddns}

]

2

L

B S
. -

e
(-]
1

Tolumen expertsds

et 1088 1 190 191 1002 100 1004 1900 1

Figura V1. Chile: evoluzife de las exportaciones ce jugn de uva.



Cuadro 11.Chile: Evolucién de las exportaciones de jugo de uva, sin fermentar.(Kilos).

1387 | 1988 | 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995
Venezuela 430072| ©10000| 600.C00| 4100.000| B07.055|1.270.518 100.000 21.446 361.837
Colombiz 9 808 9 BOS 24,900 39588 556.415 323.170 356.869
Ih.‘:em:o 188.380 40187 508792 1.47B8.316 542751
Ecuador 25.040 15.120 20.000 36.B30
Peru 1.00B8 3.744 18.840 64 468 10.000
Brasil 100.000| 100.000 163.580 563.268
Botivia _ 64| 4484 600|  26.000
Paraguay 840 4.884 50
Argenting (a3} | I 2157 128,466 4.066.684| 4.191.457 924,594
EZUUY , | 608407 1.503.721|2.872.943| 4.470.685 18,314| 1.646.282| 5.872.251%
|Canada' | 10 080 6,06 127 BES| 1. 40B.B54| 672479 520.776| 1.533.731| 7.22B679
Thailandia 20.060 19.584 35,168
Taiwan (F) 18 480 78185 120.756 449,792 481,383
_.Japc'm VE 38D 222804)] 275871 508233 12B.340 312.320 139 459 809 173
N Zeiandiz 40 362 1.489 20.1586
Australia 178 840 202 014 114.07% §1.544 75.689 79.598 3968.831 9B2.368
{talia 49B.086
Reine Unido 155,365
Suecia 64 4689 | 246.750 21.830 30.778 502 343 1,059.850|
Halande 78.232| 118873 22.032
Finlandiz 18. 421 104.502 140.920/!
Alemania 18,092 201,113
Anguilta 120 121 36
Singapur 600
]Tahitl 13176 4.586
Espafia 3.480 20.158
Cuba 3as0 360
Panamz &00 3.054
=l Salvador 4.200
Malasia 19.520 16.584
Camerun 38,168 5B6.176
Costa Rica 3.054 ’
Francia 4 20.270
Noruegs 217.526| 1.182.408
Folonia 21.210( 1.011.,751
Corea del Norte 355.058
Rusiz 358.070
Corea del Sur i 185,228
Austria . 273.000
Mauncio 80.000
Guatemala 20.156
Indonesia ' 20,130
R. Dominicana 8.248
Terr, Brit. Amer. g 96
Total (teneladas) | 448 1.243| 1769 2.769|  6.368| - 6.964 £.270 | 11.364|  23.887)

Fuente: PROCHILE, Banco Central.

Wota {a}: Lasz exportaciones se expresan como mostc concentrado (dividiendo el voluwen de jugo de uva de dencidad natural,

por el coeficiente de conwversién 4).




Cuadro 12.Chile: Valor de las exportaciones de jugo de uva. (USS).

[IF 1992 1993 | 1995
Venezuela 1.547.808 140.000 420795
Colombia 56.428 569.430 285772
Meéxico 53.377 723.068 759,852
Ecuador 28.000 36.485
Perg 2.703 28.884 11.138
Brasil 412.847
Bolivia 3.132 77
Paraguay 3.147 12
?Argentma 52.8514| 4.309.8E5 B97.047
IEZUU 5.223.514 151.740 5153 688
Canada £29.C36 541.404 5.785.998
Thailandsa 44.842
Taiwan (F) 150.013 484,734
Japon 530.944 1.001.602
N.Zelandiz - 1.470 24,507
Australia ! 100.667 121.998 1.066.905
ltalia i
Reino Unioo [
Sueciz ' a8, 46.938 1,123.874
Holangda 146,900 40 891
Finlandia 131.755
Alemaniz 177.794
Anguilia 141 125
Singapur 252
Tah#ti B.457 3.4
Espana 1.681 14.409
Cuba 374
Panama 638 4.520
2! Salvador 3.224
Malasia 24.763
Camerdn 731.951
Costa Rica
Francia 16.828
Noruega 1.350.622
Palonia 899.885
Corea del Norle 429.440
rusia 314.367
Corea del Sur 233.775
Austria 226.558
Mauricio 50.400
Guatemala 28.330
Indonesia 22.716
R. Deminicana 10.477
|Terr. Brit. Amer, 75
ITOTAL 59.000 8.318.603| 7.228.181 22.211.044

Fuente: PROCHILE, Banco Central.




Cuadro 13. Chile: Valor unitario de las exportaciones de jugo de uva. (USS$/Kg).

| 1887 | 1988 198% 19490 1999 41992 1993 | 1994 15485
Venezuela ’ 1 CE. 0,85 0.81 0,63 1.11 1,30 1.40 1,39 1.18
Colombia Iﬁ 0,62 0,61 1.38 1,42 1,02 0.85 0.80
Méxice | 1,04 1,33 1.42 1.41 1,40
|Ecuador ‘ 0.64 0,87 1,40 1,07
Perd | 0.86 0,72 1,45 0,99 1.1
Brasil 0,80 0.75 0,65 0.73
Bolivia ‘ 1.08 0,70 0.63 0.54
Paraguay | 0,70 0,64 1.87
Argentina ' 0.49 0,72 1.08 0,61 0,97
EEUU 0,65 0,67 0,87 oy U/ B.28 0,88 088
.Canadé 1.28 0.82 0,51 0.68 1.23 1.04 0,98 0.80
Thailandia i 0,98 1,14 1,14
Taiwan (F) | 0.84 1,02 1.24 1.08 0.99
Japon | 025 1,00 0,97 0.76 1,15 1,70 0.82 1,10
N.Zelandia A 1,23 1.22
Australia 0,64 0,84 LES 0,e3 1.33 1.53 1.09 1,09
talia 0,80
|Reino Unido 1.01 '
Suecia 0.76 0,86 1,22 1,53 T 1.06
Holanda o=, 1.23 1,86
Finlandia 0.76 1,11 0,93
Alemania C.70 0.88
Anguilla ‘ 1,18 i b 1,08
Singapur 0,59
Tahti 0.64 0.75
Espafa 0,49 0.71
Cuba l 1,04
Panama | | ' 41.08 1.48
El Salvador ] | ‘ , 0,77
Malasia | ,i , 1,27 1.14
Camerdn ‘ ’ 1,17 1,25
Costa Rica [ F 1,20
Francia ‘ 1,28 0,98
Noruega . 1,14 1,43
Polonia 0,80 0,89
Corea del Nane . 1.21
Rusia i G,BBI
Corea del Sur | 1,20
Austria g 0,83
IMauricip 0,84
Guatemala 1.41]
Indonesia ' 1.13
R. Dominicana 1.27
Terr. Brit. Amer, 0,78
|
[Valor unitario nominal 1.00| 1,00 0,81 0,72 0,97 1,03 1.531 1.05 1.09
|Valor unitario real 1,22 | 1,16 0,90/ 0,77 1,04 1,10 1,61] 1,08 1,08

Fuente:PROCHILE, Banco Central.
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Figura 12. Chile: Valor unitario de las expor:aciones de jugo ce uva(US$/Kg en moneda de 1995).



Cuadro 14. Chile: Importaciones de jugo de uva (Kg).

73

1987 1988 18849 1595 190" 1692 1952 1934 1995
Yeneruela 430.072
Japon 18.348
Brasil 7
Argentinala] 17 30,000 40,000 4,842,675
FE. b0, 13 &5 11.75% 6.414 8.744
(anada 3
Alemania 27
thi'e(l."ranza) 80, 398 27044
lorea del Sur zE
LEERNA 1€. 490
448.4 17 0 121 50.07 | 60.49] 31.83 | 46.4 | 4.961.9
|20 3 7 4| 14 09
Fuente: PROCHILE, Banco Central,
Cuadro 15. Chile: Valor de las importaciones de jugo de nva (USS$ CIF).
1987 1988 1984 1990 199 15992 1923 1994 19945
Venesuela 44,030
wapdn 18,080
Brasil 0
Argentinala) D $4.097 100,216 | 3.47E.B25
EE.UU. 0 27 20,688 10,573 11,802
Lanadd 13
Alemania 271
Chi'elZ.f-anza) 87.847 33.5910
Corea del Su- 39
¥éx 2y 8.623
459, 300 0 0 0 34.080 AB. 163 k4. 237 117,789 | 3.499.150

Fuente: PROCHILE, Banco Central.
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Cuadro 16. Chile: Valorunitario de las importaciones de jugo de uva.(US$ CIF)

T 1987 1965 1gea 1950 Jad] 1567 ‘gay 1944 1935

VYenszruela 1,03

Japan 0,98

Brasil

Argentirala’ 0,68 0,54 0,18

LE.UL. - 1.76 1,65 I, 3

Lanacé L.t

Alemaria 10,04

chiletZ. francal 1,45 1,67

loreg del Sur 1,11

Méwren 0,82
I 1,00 0,34 3,4E 1,52 1,14 c,7g

“Fuente: PROCHILE, Banco Central,
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Argentina

Las exportaciones de jugo de uva del mercado argentino presentan gran
dinamismo, de acuerdo a las cifras disponibles. Enire 1989y 1992 el volumen
exportado crece a una tasa media anual de 10,6%, en tanto que el valor unitario

lohace al 20,8% (Cuadro 17).

Elprincipal mercado de destino de las exportaciones es Estados Unidos;

como se observa en el Cuadro 18 concentramas del 805 de los envios.

Cuadro 17. Argentina: Exportaciones de jugo de uva.

Afio Volumen Valor Valor
{ton) {miles US$) unitario
(USS$/ton)
1989 34.035 20.371 607.3
1990 77.022 31.392 407.5
1991 31.599 20.362 644 .4
1992 45.993 49.263 1.071,1
Tasa 0,106 0,336 20.8%
variacion
anual

Fuente. Nomina de exportadores de Argentina.
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Argentina es un gran demandante de jugo de uva desde Chile, Estopodria

explicarse por el heche que este paisre-exporta, parte del jugo importado, hacia

Estados Unidos, previo procesamiento final al producto de acuerdo a las

caracteristicas de]l mercado de destino.

Cuadro 18. Argentina: Exportaciones de jugo de uva por pais de destino. 1989 -

1992, .
Pais de 1989 1990 _== ]9?; 1982
destino ton uss | ton Us$ | ton Uss | ton us$
miles miies miles mi les
Brasili 503 947 | 1746 1260 503 497
Latinoamérica| 2426 1963 | 5378 3352 | 2426 1561 2830 3222
£e .. 17811 10630 | 35946 17787 | 17811 10630 | 36913 38854
Canada 4734 3511 3905 1425 | 5734 35T 4660 5288
Francia 2157 30| 8947 1055 105 141
Italia 500 350
Alemania 362 306 20 9 362 306 52 69
Resto U.E. 1297 917 | 16060 3450 | 1033 710 514 643
A.E.L.E. 1437 1012 | 3961 2346 | 2490 1732 368 381
E.Oriental 1260 B33 741 321 26 36
Medio Oriente 16 14 !
Lej. Oriente 979 9i2 180 150 693 b34 477 576
Resto /2 58 335 222 72 58 443 53
I TOTAL 34035 20671 | 77022 31392 {31599 20362 | 45993 49263

Fuente: Némina de exportadores de Argentina.
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Tradicionalmente el principal producto vitivinicola de exportacidn de
Brasil han sido los jugos de uva, los que solamente en los Gltimos afios fueron
superados por la exportacién de vinos de mesa. La mayoria de estos Gltimos son

elaborados con variedades de vides americanas, entre ellas Concord.

Las exportaciones brasilefias de jugos de uvas han experimentado un
importante aumento en los 0itimos afios. En 1990 el valor de las exportaciones
alcanzo6 los 11 millones de ddlares, contra los solo 3 millones que exportaba 10

anos antes.

El principal mercado importador para Brasil lo representa Estados
Unidos, con mas del 50% del total. El pais sudamericano ha aprovechado las
oportunidades abiertas por la exportacién de jugo de naranja, para la colocacién

de sus jugos de uvas.



Cuadro 19. Brasil
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: Exportaciones de jugos de uvas.

Afio Volumen Valor Valor unitario

(ton) (miles US$) (US$/ton)
1980-84 2.704 ?.858 1.057
1990 6.227 10.011 1.607
1991 3.020 4.680 1.550
1992 9.671 11,302 1.168
1993 9.367 11.345 1.211

Fuente: Mello (1994)

Cuadro 20. Brasil: Exportaciones de jugos de uvas por pais de destino.

Pais de 1980-84 1990 1991 1992 1993
destino (US$  1.000)

Canada 375 889 - 524 851
Estados Unaidos 927 6.126 1.940 8.405 6.328
Japbon 182 1.530 1.59% 1.315 2,108
Paises Bajos 126 401 321 113 305
Suecia 852 386 350 261 165
{tros 683 643 474 684 1.588
Total 3.145 10,011 11.302 4.680 11.345_

Fuente: Mello (1984)
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E jos Unid

Este pais realizé importaciones de jugo de uva que superan los 67
millones de litros en 1994. Estas se realizaron principalmente desde Sud Africa

(28%), Brasil (18%), Italia (18%) y Espafia conun 16% (Cuadro 21).

l.as importaciones se efectuaron principalmente de las glosas:
2009.60.0060 (ver Anexo 2) con un 82.3% en el afio 1994, seguida por la

2009.60.0040 conun 16,2% en el mismo ano {Cuadro 22).

En tanto las exportaciones se realizaron principalmente hacia Canada
(39%), Japbén (21%)y Hong Kong (17%), de un total de 67,8 millones de litros
vendidos al extranjero en el afio 1994 (Cuadro 23). En este mismo contexto
vemos que el ano 1993, Estados Unidos realiz6 exportaciones hacia nuestro pais
del orden de 15.826 litros, Hay que hacer notar que en 1994 no se registraron

ventas hacia Chile.

De1gual modo que con las importaciones, se puede analizar el Cuadro 13
para conocer el porcentaje que ocupa cada glosa en el total de las ventas al
exterior de Estados Unidos. Durante 1994 el 47% de los envios se realizaron de

la glosa 2009.60.0020y el 36,8% fue de 1a 2009.60.0060.
Es necesario sefialar que la definicién de tas glosas para Estados Unidos
no es la misma que para Japon y la Unioén Europea. Estas se detallan en el

Anexo 2.

Para establecer una relacién entre importacionesy exportaciones de jugo
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de uva en Estados Unidos. el Cuadro 25 muestra el comercio neto de este

mercado. De este se destaca que desde 1992 han aumentado las exportaciones

en relacion con las importaciones, 1o cual se ha traducido en un comercio neto

positivo de 751 mil Litros en 1994,

Cuadro2l. Estados Unidos: Importaciones de jugo de uva por pais de origen. 1992 -

1994
Pais de 1892 1993 1994 I
origen — }
Yolumen Valor VoTumen Valor VYolumen Valor
Iitros HUSS FAS | litros HUSS FAS | Titros MUSS FAS
Argentina 91030958 37417 | 6780352 2765 2007273 1047
Canada 3569654 2182 | 7546616 1619 751314 513
Brasil Z8196890 10005 | 20458978 7373 | 12662760 5019
México 2646553 2147 [ 4239880 2413 3337293 2458
Italia 282101 640 | 7987804 4823 | 12155565 6918
Israel 754986 319 651366 213G 305218 179
Sudafrica 24479576 9269 | 2496542 7780 | 19289766 4567
Esparia 14254812 5690 | 15917652 4274 | 10B97745 6350
Resto 24109697 g922 | 47910213 18640 5054846 1920
Total 189323227 77591 | 1364582872 49926 | 67061780 28971

Fuente: National Trade Data Bank. United States.
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Cuadro 22. Estados Unidos: Importaciones de jugo de uva por glosas. 1992 - 1594,

Glosa 1992 1993 1994
Volumen % Volumen % Volumen %
Jitros litros litros
2009600020 2565026 1,36 2154548 1,58 1060129 | 1,58
2009600040 21325778 | 11,26 10618914 7,78 | 10930002 | 16,14
2009600060 165432423 | 87,38 | 123684820 | 90,64 | 55168383 | 82,27
2204300000 0 ¢ 0 0 3266 | 0,01
Total 189323227 | 100 136458282 | 100 | 67061780 | 100

Fuente: National Trades Data Bank. United States.

Cuadro 23. Estados Unidos: Exportaciones de jugo de uva por paisde destino,
1992 - 1994,
Pais de 1992 1093 1994
destino Volumen Valor Volumen Valor Volumen Vatlor
litros MUS$ FAS | Titros MUS$S FAS | litros MUSS FAS
Canada 40344745 25010 | 45786693 29614 | 26685277 23370
R.Dominic 306994 86 2793096 79 298043 100
Chile 15826 4
Holanda 351678 185 56155 43 1662041 1369
A.Saudita 113096 75 203943 23 189924 20
Filipinas 1468863 318 1027161 327 450264 106
Hong Kong { 6B46553 1547 | 8921854 2033 | 12166363 2684
China 2094225 1464 | 3607635 1980 | 2589474 1533
Japdon 31022892 20349 | 24562962 18563 | 14854566 16618
Resto 6128920 3447 5617757 3753 8917245 5290
Total 89577966 k2481 | 90029382 56415 | 67813197 5129_

Fuente; National Trade Data Bank. United States.
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en esie mercado.

La produccion de uva Concord en los Estados Unidos fue en promedio
374.484 toneladas, entre 1986 y 1990 siendo Washington el estado que origind

sobre el 42% del total de produccién en el mismo periodo.

En 1987, existian unas 8,100 hectdreas de uva Concord en Washington.
Se estima que otras 1.200 hectdreas fueron plantadas entre 1989 y 1991 como
resultado del aumento de la demanda reflejado en un mayor precio a los
productores. Una proporcidn significativa de este incremento se produjo desde
el exterior, con el dominio de Japén sobre las exportaciones norteamericanas

de jugos Concord concentrados v de baja concentracién.,
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Unpién Europea

Alanalizar el comercio exterior del jugo o mosto de uva, podemos notar

gue la Unién Europea deja de ser importadora durante 1988, al considerar el
periodo 1986-1990.

Asi, en el Cuadro 26 se observa que en 1986 las exportaciones
intracomunidad superan la importaciones en 16.353 toneladas, situacion que se
revierte en 1988 cuando las importaciones netas alcanzaron 20.839 toneladas.
Un cambtio menos brusco se produce en 1990 cuando las importaciones

superaron 6.845 toneladas a las exportaciones de ese ano.

Dado que el interés de Chile debe focalizarse en el comercio extra Unién
Europea, esrelevante analizar esta sttuacién para evaluar las posibilidades de
nuestro pais para participar en este mercado. Con este objeto se analiza el
Cuadro 27 el cual describe la evolucidn desde 1986 a 1990 en las exportaciones,

importacionesy comercio neto.

Como mercado importador, la Unién Europea presentd en 1990 un
comercioneto de 10.757 toneladas. Desde 1986 las exportaciones han seguido
una fase expansiva con un incremento de 4,78%. Sin embargo, en el periodo en
cuestidn, las importaciones crecieron con una variacién de 33,3% fundamentado
en el mayor volumen importado en 1990 y que alcanzaron 41.016 toneladas.
Estaeslarazén por la cual en este afio se hace negativa la diferencia entre las

exportaciones e importaciones (Cuadro 27).



Cuadro 26. Comercio Exterior de Jugo de uva Intra Unién Europea.

———

Afio Exportaciones Importaciones Comercio Neto
{ton) (ton) (Exp-Imp}

1986 161.043 144.691 16.352

1988 131.204 152.043 -20.839

1590 267.128 273.973 -6.845

Tasa variacion 0,135 0,173

anual

Fuente: Eurostat.

Cunadro 27. Comercio Exterior de Jugo de uva Extra Unién Europea.

Afio Exportaciones Importaciones Comercio Neto
(ton) (ton) (Exp-Imp)

1986 29.100 12.985 16.115

1988 27.113 11.817 165.286

1990 30.259 41.016 -10.757

Tasa variacion | 0,01 0,333

anual _

Fuente: Eurostat.

De lo anterior se deducen las posibilidades para Chile de exportar a la

Unién Europea o bien competir con ella en los mercados donde coloca este

producto.

Alrespecto, cabe sefialar que el principal proveedor latinoamericano de
la Unidn Europea es Argentina, que exportd 30.291 toneladas en 1990; en tanto

Chile no superd las 8 toneladas el mismo ano. El resto fue provisto por Francia,

Italia, Espafia, Grecia, y otros.
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Por otro lado, los destinos de las exportaciones fuera de la Unién
Europea reiinen diversos paises, entre los cuales se puede citar a Francia,

Alemania, [talia, Islas Canariasy Suiza.

Las posibilidades que tiene nuestro pais para entrar en el mercado de!l
jugo omosto de uva, se pueden evaluar en los Cuadros 28 y 29 donde se muestran
las exportaciones e importaciones realizadas con los paises no comunitarios.
Estos cuadros muestran los volimenes en toneladas y la participacién
porcentual de Jas diferentes glosas de este producto {ver definicién de las glosas

en Anexo 2).

Enelcaso de las exportaciones se puede apreciar que en los afios 1988y
1990 los mayores volimenes se destinaron a la glosa 2009.60-59 que corresponde
a"Jugo de uva de densidad 1,33 g/mL y valor superior a 18 ecus por 100 Kg de
peso neto, con o sin la adicién de azlicar u otra sustancia endulzante”. Para
ambos afos se registraron 10.451 y 14,441 ioneladas respectivamente,

representando en promedio un 43% de los envios totales (Cuadro 28).

Sin embargo, en el iltimo afio analizado, es decir, en 1992, esta situacion
se revierte ya que las mayores ventas se hicieron en torno a la glosa 2009.60-19,
es decir, "Jugo de uva de densidad mayor a 1,33 g/mL y valor superior a 22 ecus
por cada 100 Kg, con o sin la adicion de azlcar u otra materia endulzante”; con

un volumen de 17.895 toneladas y una participacidén de 31,7%.
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Cuadro 28. Exportaciones Exiracomunitarias de Jugo de uva de la Unién
Europea.

Glosa N@ 1988 1990 1992
{ton) ;A (ton} % (ton) %
2009.60-1 2.771 10,22 2.390 7,89 12.967 22,96
2009.60-19 B.766 32,33 3.669 31,95 17.895 31,69
2009.60-51 4.49] 16,56 2.386 7,88 8.866 15,71
2009.60-59 10.451 38,54 14.411 47,62 14,739 26,11
2009.60-71 125 0,46 9 0,02 0 0
2009.60-79 38 0,14 5 0,01 5 0
2009.60-90 471 1,73 1.389 4,59 1.991 3,52
30.259 56.463

Fuente: Eurostat.

Cuadro 29. Importaciones Extracomunitarias de Jugo de uva de la Unién Europea.

Glosa We 1988 1989 1990 1991
(ton) % (ton) % {ton) % (ton) %
2009.60-1] 51 0,43 0 0 114 0,27 1 0
2009,.60~19 203 1,71 204 0,68 1.561 3,81 244 1,78
2009.60-5] | 10.7130 85,72 9.456 31,66 13.319 32.47 13.349 94,9E
2009.60-59 856 7,24 333 1,11 9.347 22,78 425 1,0p
2009.60-71 0 0 0 0 64 0,15 0 0
2009.60-79 0 0 0 0 0 0 2 0,0
2009.60-90 577 4,7% 15.865 66,53 16.611 40,49 33 O,ZT
311.817 29.858 41,016 14,054

Fuente: Eurostat,

Se observa ademas, que las exportaciones de las glosas 2009.60-11 ¥
2009.60-51 ("Jugo de uva de densidald mayor a 1,33 g/mL y valor superior a 22
ecuspor 100K g con osin adicién de azlicaru otra materia endulzante”y "Jugo
de uva concentrado de densidad 1,33 g/mL y valor superiora I8 ecus por 100 Kg

netoscon o sin adicién de aziicar u otra materia endulzante™) han aumentado.
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Por otro lado, las glosas 2009.60-59y 2009.60-90 (la 0ltima correspondiente a
“Jugo de uva de densidad 1,33 g/mL y valorigual a 18 ecus por 100 Kg con o sin
adicion de azicar u otra materia endulzante") han disminuido; las glosas
2009.60-19, 2009.60-71 y 2009.60-79 (las dos 0ltimas correspondientes a "Jugo
concentrado de uva de densidad 1,33 g/mL yvalor menora 18 ecus por 100 Kg
conteniendo mas de 30% de azlcar"y "Jugo de uva de densidad 1,33 g/mLy
valor igual a 18 ecus por 100 Kg conteniendo mas de 30% de azicar’,
respectivamente) se han mantenido, siendo las dos ultimas insignificantes en

cuanto a su participacion.

En el caso de las importaciones (Cuadro 29), en 1990 se concentraron en
las glosas 2009.60-51y 2009.60-59 con un volumen de 13.319y 9.347 toneladas,
respectivamente representandoun 32y 22% cada una. Estasituacién cambia
drasticamente en 1991, cuando las compras de jugo de uva se concentran en un

04,98% en la giosa 2009.60-51 con 13.349 toneiadas.

En los Cuadros 30y 31, se muestra la cantidad (ton)y el valor (1000 ecus)
de las exportaciones de jugo de uva, realizadas dentro y fuera de la Union
Europea en el periodo 1988-1992. Internamente esta comunidad exportd en el
tltimo periodo analizado, 226.412 toneladas. Fuera de ella las exportaciones

alcanzan 54.463 toneladas en el mismo ano.

De el mismo modo los Cuadros 32y 33, exponen las cantidades (ton)y
valores (1000 ecus) importados dentro y fuera de la Unién Europea en el
periodo 1988-1991. Dentro de ia Unién Europea se importaron 313.228

toneladas en 1991 y fuera de efla 14.045 toneladas el mismo afno.
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Cuadro 30. Exportaciones de Jupo de uva Intra Union Europea.

Afio Cantidad (ton) Valor (1000 ecus)
1988 131.204 49.550
1990 267.128 95.292
1992 226.412 91.691
Variacién media 14,6 16,6

anual (%)
Fuente: Eurostat.

Cuwadro 31. Exportaciones de Jugo de uva Extra Unién Europea.

= —

Afo Cantidad {ton) Valor (1000 ecus)
1988 27.113 16.713
1990 30.259 18.295
1992 56.463 39 983
Variacion media 20,1 24 .4

anual (90)

|

Fuente: Eurostat.

Cuadro 32, Importaciones de Jugo de uva Intra Unién Europea.

Afio Cantidad (1on) Valor (1000 ecus)
1988 152.043 57.636
1989 282.702 33,206
1990 273.973 101.494
1991 313.228 106.738
Variacidén media 27.2 12,8

anual (%)

Fuente; Enrostat.




Cuadro 33. Importaciones de Jugo de uva Extra Unién Europea.

920

Allo Cantidad (ton) Valor (1000 ecus)
1688 11.817 7.039
1989 20,858 9.147
1990 341.016 12.565
1991 14.054 9.089
Variacion media 5.9 .9

anual (%)

Fuente: Eurostat.

J




21
Japon

El Cuadro 34 muestra las importaciones de jugo de uva realizadas por
Japén durante el periodo 1989 a 1994.

En el periodo estudiado el volumen de las importaciones de jugo de uva

realizadas por este pais ha tenido un incremento a una tasa de variacién anual
de 14,0%.

Durante el periodo analizado, Jap6n importd jugo de uva principalmente
desde Estados Unidos, desde donde compraron mas de 7 millones de litros en
1989, lo que significa que el 95% del jugo de uva comprado al exterior por los
japoneses, en ese afo, provino desde este pais. En los afios siguientes este

porcentaje ha ido disminuyendo gradualmente, y en 1994 solo fue un 47%
(Cuadro 35).

Australia y Espana también son grandes abastecedores del mercado
japonés, aunque en conjunto no superan el 30%.

En 1994 también adquiere importancia Sud Africa, de quien importaron
mas de 1.300.000 litros de jugo de uva. Conviene sefialar que a partir de este
ano, se levantaron los embargos que existian para el comercio con este pais.

Chile irrumpe en el mercado japonés en el afio 1990, con una exportacion
que llegd a los 24.000 litros. En 1993 exportamos a Jap6n 232.000 litros, con un
valor superior a los 64 millones de yenes, aproximadamente US$ 640.000.

Entre los paises latinoamericanos, Brasil es el mas importante proveedor
de jugo de uva al pais oriental, con volimenes que actualmente se acercan a los

800.000 litros anuales, con un valor superior a los 219 millones de yenes (US$
2.150.000).



Cuadro 34. Japdn: Importaciones de jugo de uva.

92

Ano Volumen Valor Valorunitario
(1000 L) (miles yenes) (yenes/L)
1989 7.4R88 3.877.662 517,9
1990 7.537 3.565.239 473,0
1991 11.562 5.063.399 4379
1992 10.447 3.132.256 395,58
1993 12.114 3.769.716 311,2
1994 14.396 3.577.246 248.5
Tasavariacion | 0,14 -0,016 -0,137

anual

Fuente: Japan éxport & Imports.

l



uadroe 35. Japdn: Importaciones de jugo de uva por pais de origen.
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1989-1994.

-
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Como se puede apreciar en el Cuadro 34 en general, el precio de este
producto ha ido disminuyendo en los ultimos afios, mientras que en 1989 suvalor
promedio fue de 518 yenes por litro, en 1994 éste no superd los 250 yenes por
litro. Es asi como en 1989 por 7,48 miliones de litros Japon pagé 3.877 millones
deyenes (US$ 38,7 miliones), mientras que en 1994, por un volumen de jugo gue
casi duplica al anterior, sélo pagd 3.577 millones de yenes (US$ 35,7 millones).

Esto indica que el precio cae a una tasa media anual de 13,7%.

Esnecesario mencionar que los precios pagados a los distintos paises son
muy dispares; mientras que durante el afio 1993 Estados Unidos recibid un
promedio de 376 yenes por litro, Espania sélo cobraba 115 venes/L, en tanto
Chile vendidosu jugo a 278 venes/L y otro pais latinoamericano, Brasil, recibia
311yenesporlitro. Estas variaciones se deben a que los precios que figuran en
el Cuadro 34, incluyen el flete y el seguro; y las distancia que separan a estos

paises de Japon son muy distintas.

Durante 1992 se produjo una pequeifa caida de las importaciones, desde
11.562.100 en 1991 a 10.447.400 en 1992; a partir de este afo, continno el
crecimiento que se venia registrando desde afios anteriores.

En 1994 Japén importd més de 14 millones de litros de jugo de uva.

Los paises europeos en conjunto exportaron hacia Japon 3,7 millones de
litros de jugo de uva durante 1994, entre los cuales destaca Espafia quién aportd

mas del 70% de esta cantidad.

El mercado de Concord en Japon estuvo restringido por cuotas de
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importacion, las que fueron impuestas por el gobierno para rebajar las licencias

de importacion dentro de una priorizacién al sistema establecido.

A partir del 19 de abril de 1990, este sistema de cuotas dejo de ser
aplicado, dando paso a una comercializacién sin restricciones para los jugosy
concentrados de Concord, lo que favorecid considerablemente a la industria de
uva de Concord en Washington. Como las compafiias de jugo japonesas, que
fueron entrevistadas por IMPACT/WSU, estaban entrando al mercado de jugo
de uva por primera vez, o planificando estrategias para expandir su
participacién en él, los procesadores y productores norteamericanos se
encontraron en una mejor condicidén de produccién, considerando el incremento

en el consumo de jugo de uva en Japén.

Japén clasifica el jugo de uva que adquiere desde el exterior en 4 tipos,
de acuerdo al contenido de azlicarysi es o no suifitado. Segin esta clasificacién
vemos, en el Coadro 36, que durante este periodo el jugo de uva sin azlicar
(2009.60-210) ha sido el que lidera las importaciones con un promedio de 99%
del total de las importaciones. Se podria decir que o que sigue en importancia
el 2009.60-290, aunque éste no sobrepasa el 2% del total de las importaciones.
El resto de los tipos de jugo de uva sélo son importadas en forma esporadica

principalmente desde Canada y Australia.

Latendencia global que presenta el mercado japonés, es un crecimiento
mity dindmico de la demanda por jugo de uva, asociada a cambios en los hdbitos
de consumo de la poblacidon. A suvez, este mercado ha incrementado el namero
de paises proveedores, cuya oferta estd llegando a precios cadavez inferiores.

Esto sugiere que, a nivel del mercado mundial existe un exceso de oferta de jugo
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de uva, respecto del mercado japones.

Lo anterior estd indicando, por otra parte, una fuerte competencia entre

los paises proveedores por ingresar a este mercado.

‘vadro 36. Japon: Importacién de jugo de uva por glosas. 1989-1994.

G.05A BkOS
1989 19G) 1991 1937 1993 1694

ooe L % 1000 L ;3 1000 L % 1000 L b 1005 L S 1000 L %
2009.60110 2,5
F0I8.E0790 4 1,4
2009.60210 T4T3LE 65,8 | 7407,z 85,3 | "1500,6  9%,4 04437 35, | 12me,e 99,9 | 14230,8 99,5
2003.606790 14,7 0,2 128,23 1,7 55,0 0.5 2,7 5,7 65,4 0,5
Total Afio 7488, 12 100 7836,9 100 11662,3 100 10447,4 100 12114.5 103 14396,2 100
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Corea

Corea esun exportador pequefio en el mercado internacional de jugo de
uva. Entre 1989y 1994, Jos volumenes exportados pasaron de 112 toneladas a
471,6 toneladas, con lo que la tasa de crecimiento anual (promedio) fue de
33,2%. Sin embargo, el valor unitario de estas exportaciones presentd una
tendencia decreciente, a una tasa media anual de 9,9%, entre los anos indicados,

tal como se observa en los Cuadros 37y 38.

El crecimiento de las importaciones presentd un ritmo moderado
respecto de las exportaciones. Entre 1989 y 1994 la tasa de crecimiento
promedio anual fue de 18,2% vy el valor unitario de estas importaciones fue
creciente, pasando de USS 0,84/Kga US$ 1,53/Kg, siendo Estados Unidos el
principal proveedor (Cuadro 39).

La disparidad en los mercados de los valores unitarios estd indicando que
se trata de productos técnicamente distintos, asoctados a demandas

diferenciadas.



Cuadro 37. Corea: Comercio exterior de jugo de uva.

AfRo Volumen Valor Valor Unitario
(Kg) (US$) (US$/Kg) |

Exportaciones

198% 112.578 169.100 1,50

1994 471.608 419.659 0,89

% var.anual 33,2 20,0 -9,9

Importaciones

1989 7.821 6.598 0,84

1994 18.007 27.713 1,54

% var.anual 18,2 33,2 12,7

Fuente: Statistical year book of foreing trade.




Cuadro 38. Corea: Exportaciones de jugo de uva por destino (incluyende mosto de uva). 1989 - 1994.
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[ 1989 1980 1991 | quan TR 1794
PAISES UNIDAD  |PESOY  [VALOR  [FESoY [vAlon  [PEsoy  [waton  [resoy |vaton  [Pesoy  Jwalon PESOY  [YALOA
CANTIDAD [USE CANTIDAD |USE CANTIOAD JUSE CAMTIDAD | USE CAMTIOAD |USSE CANTINAD |USH

R, CHitA KG [ seton| 6120 | oozou]  Bza00 |
L ar7e! 56200

SNGAPUR  |KG 15000 | 16672 |
L 15000

CANADA KG 10e0u 16200

B L U800 ]

US.. KG 47478 77640 48024 56291 N - 25802 40104
L ~ 2531 40024 N 26602

AUSTRALIA  [KG enn 1860 2852 6200 2217 65740 |

o L g0n 2952 2662 3

MONGOLIA KG o o 500G | 4120
L 5208

PARAGURY KG 1368 Juta
L 14

'RUSIA KG 402231 | 62659
L 131656

JRPON KG 407 1160

TOTAL KG 11257@ [ 169100 | 106176 | 145384 2211 G740 AT1608 | 419859
L 09924 106176 2602 - 452559

Fuente: Statistical year book of foreing trade.




Cuadro 39. Corea: Importaciones de jugo de uva por origen (incluyendo mosto de uva). 1989 - 1994,

3 1989 1990 Y, 1991 1992 1993 1994
PAISES [UMIDAD |[PESO Y |vALOR  [PESO Y |vALOR  [FESO Y |vAlon  [PESO ¥  |VALOR  [FESO Y  [VALOR  |PESO ¥  |vALOR
CANTIDAD {Us® CAMVIDAD |us$  [cANTIOAD |uss  |cAmnorD fuse  |cantioa luss CANTIDAD |UsE
US.A  [KG 7821 6590 13378 12609 8391 7020 21000 21434 | 127e0 | 13336 | 17737 | 10422
L 7821 e | 839§ 33047 12600 17737
swIss kG - 270 9291
L o R o T 270 i
TOTAL %G 782} 6508 13276 12609 8391 7020 1006 21494 17710 13336 10007 27713
L 7821 13376 8301 — a7 | _1z00 | o007

Fuente: Statistical year book of loreing trade.
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En términos globales, se observa que las exportaciones de jugo de uva de
Hong-Kong, se componen de dos procesos agroindustriales. Uno se refiere a la
exportacion de jugo cuyo origen estd en la produccién nacional de materia
prima,y el otro, a la re~-exportacion de jugo, en el cual se utiliza la capacidad
instalada para generar un producto con caracteristicas peculiares, a partir de

mosto concentrado importado.

De acuerdoalaevoiucion de las cantidades exportadas, este mercado ha
optado por la estrategia de la re-exportacién. Esta permite un mavor grado de
flexibilidad para responder a los requerimientos de la demanda. Entre 1989y
1992, las exportaciones por esta via se incrementaron a una tasa media anual de
43,2% (Cuadro 40). A suvez las exportaciones de jugo de uva de origen nacional

disminuyeron su volumen a una tasa media anual de 41,1% (Cuadro 41).

En términos de vaiorunitario, lasre-exportaciones presentan valores que
disminuyen a una tasa anual de -17,%; en tanto que en el caso de las
exportaciones {origen nacional), el valor se mantiene relativamente constante

(Cuadros 40y 41).

En 1992, el principal mercado para las exportaciones en general es la
Repiblica Popular China, que concentra el 83,7% de sus envios. Marginalmente

aparecen Macao (10%)y Singapur (5%) (Cuadros 42y 43).

Esta estructura de las exportaciones asocia el resuitado econémico de la

agroindustria dej jugo de uva con el comportamiento de la economia china. Esto



asegura, en el medianoy largo plazo, una demanda creciente por este producto,
aunque con retraso en términos de diferenciacion del mismo. Por cuanto, la

expresion de los gustos del consumidor, en términos de productos mas
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sofisticados, requerirda un plazo mayor.

Cuadro 40. Hong-Kong: Re-exportaciones de jugo de uva

Ao Volumen Valor Valor unitario
(ton) (miles USS) (US$/ton)

1989 70.958 6.761.831 95,29

1990 143.102 9.195.476 65,63

199] 155.665 11.265.100 72,37

1992 208.616 11.357.500 54, 44

Tasa varia- 0,432 0,189 -0,17

cion anual 3 o

Fuente: Suplemento Anual de Estadisticas de Exportacién de Hong-Kong,

Prochile.

Cuadro 41. Hong-Kong: Exportaciones de jugo de uva

Afo Volumen Valor Valor unitario
(ton) (miles USS) (US$/ton)

1989 56.160 4.184.460 74,51

1990 61.151 4.611.636 75,41

199] 55.250 2.263.800 40,97

1992 11.471 854.700 74,54

Tasa varia- -0,411 -0,411 0,00

cion anual

Fuente: Suplemento Anual de Estadisticas de Exportacién de Hong-Kong,

Prochile.
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Cuadro42. Hong-Kong: Exporiaciones de jugo de uva por pais de destino.

1961-1992,

Pais de 18G1 1592
destino

Volumen Valor Vo lumen Valor

(ton) (uss C1F) | (ton) (uss cir) |
Canada 1.070 138.000 - -
Rep.P.China 54.180 2.125.200 11.471 854.700 r
Total 55.250 2.263.800 11,471 854,700 1

Fuente: Suplemento Anual de Estadisticas de Exportacién de Hong-Kong,

Prochile.

Cuadro43. Hong-Kong: Re-exportaciones de jugo de uva por pais de destino.

1991-1992,
Pais de destino 1991 1992
Volumen Valor Vo lumen Valor
(ton) {USS CIF) (ton) (US$ CIF)
Rep.P.China 09,528 7.946.400 174.744 8.862.700
U.S.A. - 585 107 .800
Canada 6.870 963,300 2.370 362.700
Macao 41.856 1.062.600 21.402 1.540.000
Filipinas 392 308.000 - -
R.D.P.Corea 1.187 100.100 - -
Brunei 4.032 823.900 - -
Singapur G800 30.800 §.515 454,300
Tota] 5§.250 il. 265 100 208. 616 11.357.500_|

Fuente: Suplemento Anual de Estadisticas de Exportacmn de Hong-Kong.

Prochile.
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Conclusiones

1.- El mercado internacional del jugo de uva muestra un intenso
intercambio intraindustrial, vale decir los principales paises exportadores son
también importadores del producto. Esto sugiere un significativo proceso de
diverstficacién de productos, como respuesta a las demandas especificas de los

principales paises consumidores.

2.-Lasexportaciones chilenas de jugo de uva se insertan en un mercado
en relativo equilibrio. Este hecho se refleja en la estabilidad mostrada por los
retornos de exportacion (valorunitario), en el contexto de volimenes crecientes

de productos comercializado.

3.- En el marco descrito, se visnaliza una intensa competencia en los
principales mercados consumidores, y, dado que el mercado insinna cierto
equilibrio, dada una perspectiva agregada, el escenario es favorable para la
fabricacion de jugo de uva a partirde la variedad Concord, puesto que introduce

elementos de diversidad de productos.

4.- Se visualizan efectos positivos para el mercado de jugo de uva, del
proceso de apertura econdmicay liberalizacion comercial que se ha emprendido
en el marco de la Organizacién Mundial de Comercio. Ejemplo de esto es lo que

ocurre en el mercado japonés.
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ANEXO 1

o Vifia S i

Topografia : Suelosde posicion intermedia, plano depositacional a ondulado.
Geomorfologia: Arenasy cenizas volcanicas pumiticas.
Formacién vegetal natural : Estepa de Acacia caven.

Drenaje : Externo e interno bueno, con la excepcidon de pequefios sectores
bajos.

Perfil:
Profundidad Descripcidn
0 -20cm Pardo pélido en seco; pardo obscuro en hiimedo; textura

areno franco arenosa; estructura en bloques angulares
débiles; sin plasticidad ni adhesividad. Raices finasy
medias comunes. Sin reaccion al HCl ni al H,0,, pH §,8.

20 -55cm Pardo pélido en seco. Pardo a pardo obscuro en hiimedo;
textura franco arenosa; estructura en bloques subangulares
mediosy finos; sin plasticidad, ligeramente adhesivos; raices
finas comunes; raices medias escasas; ligera efervescencia
al H,0,. pH §,6.

55-75cm Parde muy palido en seco; pardo a pardo obscuro en
himedo. Textura areno francosa; sin estructura, sin
plasticidad ni adhesividad; raices en general escasas; ligera
efervescencia al H,0,. pH 5,6.

75c¢cm o mas Toba pumitica pardo amarillenta, muy dura,

Topografia :Suelos de posicién baja, plano depositacional a ondulado,
ligeramente quebrado.

Geomorfologia :Arenas de depositacion edlica.
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Formacién vegetal natural :Estepa de Acacia caven y matorral de transicion y

parque.

Drenaje : Externo bueno; interno excesivo si bien en sectores en que la arena
esta incluida con limo, puede ser deficiente.

Perfil :
undidadD Y

0 - 20cm Pardo gris obscuro en seco; pardo muy obscuro en himedo;
textura areno limosa; sin estructura; sin adhesividad; muy
friable, blando; raices finas abundantes; pH 6,3.

20 - 40cm Pardo gris en seco. Pardo a pardo muy obscuro en hiimedo;
textura arenosa fina; sin estructura; sin plasticidad ni
adhesividad; raices finas comunes; pH 6,6.

40 - 70cm Gris obscuro en seco; pardo grisdceo a pardo obscuro en
himedo. Texturaarenosa fina a areno limosa; sin estructura;
sin adhesividad: raices finas, comunes; muy friable, blando, pH
6.3.

70 - i50cm Gris obscuro en seco; gris muy obscuro en hiimedo: textura

areno limosa; estructura de grano simple; pH 6,5.
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ANEXO 2.
Listado de glosas.
ESTADOS UNIDOS:

2009600020: Jugo de uva, incluyendo el mosto, sin fermentar.

2009600040: Jugo de uva, incluyendo el mosto, concentrado.

2009600060: Jugo de uva, incluyendo el mosto, concentrado.

2204300000: Jugo de uva cuya fermentacién fue prevenida o detentda por €l
uso de anhidrido sulfuroso.

JAPON:

2009.60-110: Jugo de uva que no contiene azicar agregada. No mas de 10%
en peso de sacarosa, natural o artificial.

2009.60-190: Jugo de uva que contiene azicar agregada.

2009.60-210: Jugo de uva, incluyendo el mosto, que no tiene azlicar
agregada. No mas de 10% de sacarosa.

2009.60-290: Jugo de uva que no contiene azlcar agregada.

UNION EUROQPEA:

2009.60-11: Jugo de uva con densidad no superior a 1,33 g/mL, valor
superior a 22 ecus por 100 Kg, con o sin adicién de azlicar u otra materia
endulzante,

2009.60-19: Jugo de uva con densidad superiora 1,33 g/mL, valor superior
a 22 ecuspor 100Kg, con o sin adicion de aziicar u otra materia endulzante.

2009.60-51: Jugo de uva concentrado de densidad 1,33 g/mL, valor superior a
18 ecus por 100 Kg, con o sin adicidn de azficar u otra materia endulzante.

2009.60-71: Jugo concentrado de uva de densidad 1,33 g/mL, valor menor a
18 ecus por 100 Kg, que contiene mis de 30% de azhcar.

2009.60-79: Jugo de uva de densidad 1,33 g¢/mL, valorigual a 18 ecus por 100
Kg, que contiene mas de 30% de aziicar.

2009.60-90: Jugo de uva de densidad 1,33 g/mL, valor de 18 ecus por 100 Kg,
con o sinadicidon de aziicar v otra materia enduizante.
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ANEXO 3

Productos de uva Concord

Vino de uva Concord elaborado por Israel
vy exportado 2 Estados Unidos.



113

_ =
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Mermeladas, jaleas y jugo concentrado de uva Concord presentes en el
mercado nortemericano.
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ANEXO 4

Costos del cultivo

Costos parronal uva Concord

»
g

1.000 USS/Ha
&

g

1,00 4

0,50

G.00

La Figura muestra el toial de los costos directos de una hectarea de
parronal espafiol de uva Concord, plantado a 3,5 x 3,5 metros, durante su vida
itil. Los costos del primer afio, que incluyen la inversién inicial, llegan casi a los
4.000 dolares. Los costos directos de produccidn, estables a partir del sexto ano,
se sitian alrededor del los 2.200 dolares. Para estos cdlculos se tomaron en

cuenta los siguientes coeficientes técnicos:
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ESEZZIE: Votis labrusza
VAR TEDAD: lonzard
DENSZDAD: B8 pligfhs

CISTANCTA [f DLANTADIOH: .0 Iam

ANDS
IEMpE costo o UNIDADES  ussaw 0 23 4 2 5.....200
ESTRUCTURAS
Esquineros (7-8" x 2.3 m) poste 13 1
Laterales {4-5" » 3.0 m} poste 2,3 56
Centrales [2-3" x 2.44 m) poste G,72 816
Alam, acerado # 17715 Kg 1,186 250
Alam, galvanizado # 8 kg 0,33 39
Alam. galvanizedo # 12 kg 0,96 117
Alam. galvanizado 4 14 kg 0,39 650
Anclas 4.5 61
PLANTAS olanta 0.5 816 57
HAHO Df (BRA
Zisefin y trarado coptrazo 4% 1
Hoyadura plantacign <.H 7,12 14
Dosinfeccidn rafzes y pianta JoH. 7.3 iz
Fiegc 1.H, 7.3 i e 1 v 1
Apticaczidn pesticidas MR 2,3 4 £.4
Jesbrote LR, 7.3 .t HENS 10, & & 5
_abor del meiro 2k 1,3 £,2 £, £,2
Anlicazidn abona J.h. 7.2 3 5 4,0 4,2 4,2
Poda e H. 7.3 2Lk 7.8 16,5 18 18
Amarrar guias JoH. 1.3 4,8 3, 1h 7 7
Replante JoH. 7.3 0,8
Aplicacitn herbicidas J.H. 7.3 2 1,2 1.2 1,2
Amontonar sarmientos J.H. 7.3 1 1,5 2 é
Subir guias J.H. 7,3 1,4 2,8 3,5 3,5
Pintar cortes de pods JoH, 7,3 1 1,5 3,5 3,5 3,5
Limpieza aceguias J.H. 7,3 20,5
Mantencitn estructuras J.H. 7.3 ? 2
Eventualidades J.H. 7.2 10 10 10 1C G 1a
Cosecha J.H. 7,3 15,4 31,5 38 51
Levantamiento parrgnal contrato?hd 1
HAQUINAR LA
Aplicacidn pesticidas J.BLE. G,7 5 3
Acarreo nsumos J.T.C. 7 2,5
Rastrajes J.T.R. Hie N 1.1 1,1 [P n i,!
Surcadura J.T.5. 2 C.4 0,7 c,? £,7 2,7 2,7
Aglicacidn azufre J.7T.A. kis! | 0.4 1,1 1,3 L3 1,3
Aplicacidn herbicidas J.B.E. 0,7 4 0,2 0,2 0,2
Acarreo cosecha J.7.C. in 1.5 1,5 2 2
Triturar sarmientns J.T.T. 70 0.2 0,4 1,4 0,4
Aplicacién pesticidas J.T.N e 0,1 0.4 0,4 .4
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ITEM Dt 23370
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100
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3 4
ne 125
70
12,5 12,6
2 5
47
0.6 1
4 4
. 2¢
30 30
1 1
8,2 13,1
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ANEXO 5

ostos el racion de jugo

Cuadro 44. Coctos directos del proceso de elaboracién de jugos concentrados
clarificados de uva.

[tem Costo Participacion
aproximado’ aprox.
Mano de obra directa (USS$7,3/jornada} 31,7 11 -
Combustible {carbon, USSE8/ton) 34,4 12 .
Energia electrica (USSO,12/Kwk) 40,8 14 -
Envase y embalajes 50 - 100 32 .
Insumos englogicos 50 18 .
Transportie 37 i3

Fuente: Adaptado de Corfo (1989) v Vigneaux (1994)
‘Se weoave Boowzlor e 1y matersa orims
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