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Regulacion de uso de agua en el
proceso de vinificacion

En la Gltima década la industria del vino
se ha visto afectado por las nuevas
exigencias del consumidor y el cambio
climatico. El  consumidor  esta
reduciendo el consumo de alcohol
debido al dafio en la salud como
también la nueva disposicién legal de
Tolerancia Cero. Respecto al cambio
climatico, estd influyendo en la
maduracion de la uva vinifera (Vitis
vinifera L.). Debido al aumento de la
temperatura media y la precipitacion,
ha generado una maduracion temprana
de la pulpa, pero no asi del hollejo u
orujo, y las pepas de la uva, generando
un vino de taninos verdes. En
consecuencia, este vino provoca una
sensacion en boca de intensa
astringencia, asi como de alto amargor,
siendo no aceptados por los
consumidores. Para ello, se esta
cosechando la uva vinifera en una fase
de sobremaduracién, generando vinos
con altos grados alcohdlicos.

La vinificacion comienza cuando la uva
alcanza la madurez fenolica, es decir,
cuando logra riqueza suficiente de
azucares y acidos. Alcanzado este
punto, comienza la cosecha o vendimia,
para dar luego paso al proceso de
vinificacion. Las etapas de esta Gltima
son: a) Despalillado y molienda, b)
Presando, ¢)  Decantaciéon, d)
Fermentacion Alcoholica (y en algunos
€asos incluye Fermentacion
Malolactica), e) Clarificado, f)
Estabilizado, g) Filtracion y e)
Embotellado.

Los desafios que presenta el cambio
climéatico para la industria viticultora,
tienen que ver, precisamente, con la
maduracion dispar entre la pulpa, que es
mas rapida, y el orujo y las pepas, que
es mas lenta. Lo cual, tiene
consecuencias tales como vinos con
mayor grado alcoholico o bien vinos
muy dulces (en caso de que la
fermentacion alcohdlica sea detenida).
Frente a esto, existen diversas técnicas
para la reduccion de grados de alcohol
del vino tales como: a) diluir con agua
(técnica prohibida en Chile) b) Osmosis
Inversa (nanofiltracién), ¢) conos
rotatorios, d) reduccion de azlcar del
mosto y e) destilacion parcial.

Por ultimo, en el Decreto 78 de la ley
N°18.455 del Ministerio de Agricultura
qgue fija normas de produccion,
elaboracién y comercializacién de
alcoholes etilicos, bebidas alcohdlicas y
vinagres establece el porcentaje
maximo de agua que se puede utilizar en
el proceso del vino. Ademas, establece
el porcentaje maximo de correccion del
contenido alcohol, las técnicas de
desalcoholizacion 'y reduccién de
azucares del vino.
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Introduccion

El documento se enfoca en la regulacion de uso del agua en el vino. Para ello se analiz6 la situacién actual del
vino, las etapas de elaboracion y técnicas de reduccion de alcohol del vino. Por ultimo, se describe el Decreto
78 de la ley N°18.455 del Ministerio de Agricultura de 1985 respecto a la utilizacién del agua y
desalcoholizacion en el vino.

Para desarrollar el documento, se consulto la legislacion vigente disponible en Ley Chile, articulos cientificos
e informes gubernamentales.

Situacion actual de la produccion de vino

En la ultima década, la industria del vino se ha visto afectada por las nuevas exigencias del consumidor vy,
desde luego, aquellas relacionadas con el cambio climético. EI consumidor esta reduciendo el consumo de
alcohol debido al dafio en la salud como también la nueva disposicion legal de Tolerancia Cero (Ley N°18.290
Ministerio de transporte y telecomunicaciones) (Marino, 2013). Mientras que el cambio climatico esta
influyendo en la maduracion de la uva vinifera (Vitis vinifera L.), debido al aumento de la temperatura media
y la precipitacion (Corrales, 2016; Izquierdo, 2017 y Moutounet et al., 2007). Este aumento ha generado una
maduracion temprana de la pulpa, pero no asi del hollejo y pepas de la uva, obteniendo asi un vino de taninos
verdes (Corrales, 2016 e; lzquierdo, 2017). Este vino, provoca una sensacion en boca de astringencia y
amargor, siendo no aceptados por los consumidores (lzquierdo, 2017). Para ello, se esta cosechando la uva
vinifera en una fase de ‘sobremaduracion’, generando vinos con altos grados alcoholicos, siendo rechazados
por los consumidores (Corrales, 2016; 1zquierdo, 2017 y Moutounet et al.,2007).

Elaboracion del Vino (Vinificacion)

La vinificacion comienza cuando la uva alcanza su madurez fendlica, es decir, cuando logra riqueza de azucares
y acidos. A continuacion de la vendimia o cosecha comienza el proceso de vinificacion. Este proceso consta
de las siguientes etapas (Lima, 2015):
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Figura 1: Etapas del proceso de vinificacion para vinos tintos (Lima, 2015)

Despalillado y molienda Prensado Decantacion

Fermentacién Alcohdlica

1.Maceracién

2.Descube

3.Presando de hollejos
4.Fermentacion malolactica
5.Trasiego

Estabilizado Clarificado

Embotellado

1.Lavado
2.Llenado

Filtracion 3.Taponado

Técnicas de reduccion de los grados de alcohol en los vinos

Antiguamente, la Unica solucién para disminuir los grados de alcohol era diluir con agua (técnica prohibida en
Chile segun el decreto 78 art.27 letra a) de la ley N°18.455 del Ministerio de Agricultura), generando vinos
adulterados de baja calidad sensorial (vinos delgados, mal balance de acidez, etc.) (Izquierdo, 2017 y Miranda,
2017). Sin embargo, actualmente, existen diversos métodos que permiten reducir los grados alcohdlicos tales
como: Osmosis Inversa (nanofiltracién), conos rotatorios, reduccion de azucar del mosto y destilacion parcial
(Bordeu, 2017).

Legislacidn vigente respecto a la utilizacion del agua y desalcoholizacion en el
vino

En la modificacion promulgada el 2013, correspondiente al Decreto 78 de la ley N°18.455 del Ministerio de
Agricultura que fija normas de produccion, elaboracion y comercializacion de alcoholes etilicos, bebidas
alcohdlicas y vinagres establece el porcentaje maximo de agua que se puede utilizar en el proceso del vino
(Ley Chile, 2017). Ademas, establece el porcentaje maximo de correccion del contenido alcohodlico, las
técnicas de desalcoholizacion y reduccion de azucares del vino.

Respecto al porcentaje maximo de agua que se puede utilizar en el proceso de elaboracién de vino, se detalla
en los articulos 22 y 23. A continuacion, se sefiala cada articulo, destacando el porcentaje maximo de agua a
utilizar.

Articulo 22°.- Durante el proceso de vinificacion se permite agregar las sustancias y efectuar las
manipulaciones que a continuacion se indican:
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21. Durante la vinificacion podra utilizarse agua para lavado de equipos de molienda, disolver
aditivos y rehidratar levaduras de fermentacion. EI volumen del mosto no podrd aumentar en
mas de 5% del volumen inicial.

Articulo 23°.- Durante el proceso de elaboracion de los vinos se permite agregarlas sustancias y
efectuar las manipulaciones que a continuacion se indican:

42. Durante la elaboracion del vino podra utilizarse agua para disolver aditivos y productos
enoldgicos. El volumen después de todos los tratamientos no podra aumentar en mas del 2%
del volumen de vino inicial.

En articulo 22 hace referencia al proceso de reduccion del contenido de azucar (Ley Chile, 2017). En articulo
33 establece el porcentaje maximo de correccion del contenido alcohol y las técnicas de desalcoholizacion. A
continuacidn, se detalla cada articulo, destacando el porcentaje m&ximo de correccién de alcohol del vino.

Articulo 22°.- Durante el proceso de vinificacion se permite agregar las sustancias y efectuar las
manipulaciones que a continuacion se indican:

20. Reduccidn del contenido de azucar de los mostos mediante el empleo de las siguientes
técnicas:

a) Técnicas de membranas.
b) Acoplamiento membranoso.

Articulo 23°.- Durante el proceso de elaboracién de los vinos se permite agregarlas sustancias y
efectuar las manipulaciones que a continuacion se indican:

33. Correccioén del contenido de alcohol del vino en un maximo de un 20%, mediante las
siguientes técnicas separativas empleadas de manera aisladas o combinadas:

a) Evaporacién parcial al vacio.
b) Técnicas de membranas.

c) Destilacion.

d) Cono rotatorio.

41. Desalcoholizacion del vino mediante las siguientes técnicas separativas empleadas de
manera aislada o combinada:

a) Evaporacién parcial al vacio.
b) Técnicas de membranas.
c) Destilacion.
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