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PRODUCIRENTRE LAS CENIZAS

PAUTAS PARA EVALUAREL NIVEL DE DANO EN PARRAS
EXPUESTAS ALOS INCENDIOS FORESTALES Y COMO
RECUPERARLAS.

LA TEMPORADA 2016-2017?,
y particularmente enero
de 2017, sera recordada en
la historia de Chile por la
magnitud de una numerosa
serie de grandes incendios
forestales ocurridos entre
las regiones de Coquimboy
los Lagos. Hasta mediados
defebreroelfuegoarrasécon
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601.473 hectéareas entodo el
pais, siendo Maule la region
mas afectada con 284.385
hectareas, seguida por las
del Bio Bio y de O’Higgins,
con 124.046 y 107.385 hec-
tareas respectivamente vy,
algo mads atrds, la region
Metropolitana con 51.550
hectareas.
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Bastias, donde

el fuego
afectd viledos
centenarios.

Se destruyeron principal-
mente grandes areas de bos-
ques, matorrales y pastizales,
lo que afecto la floray fauna. Se
debid lamentar la pérdida de
once vidas humanas, como asi
también de infraestructura y
asentamientos urbanos, cuyos
habitantes debieron ademas
sufrir por el material particula-



do generado y sus consecuen-
ciassobrelasalud humana.

Amediadosdeenerosediola
peligrosa condicion 30-30-30,
caracterizada por una inusual
ola de calor que supero con cre-
ces los 30 °C (llegando incluso
al historicorécord de casilos 42
°C en la localidad de Quillon,
Bio Bio), una humedad relativa
del aire inferior al 30% vy, por
ultimo, vientos que superaron
largamente los 30 kilometros
porhora.

El alza sostenida de la tem-
peratura maxima esta asociada
al fenémeno del cambio clima-
tico, el cual también produce el
adelantamiento y disminucion
en magnitud de los deshielos,
que genera estaciones mas secas
y calurosas. Esto determina una

mayor predisposicion a los
incendios, donde se extiende
latemporadayaumentalafre-
cuencia y magnitud de ellos.
También debemos conside-
rarqueelmayoraccesoactual
de la poblacion a las zonas
rurales es un factor de riesgo,
ya que aumenta la probabili-
dad de incendios originados
en descuido, negligencia o
intencién humana. En Chile,
el 999% de los incendios se
originaporcausahumana.

A futuro, las consecuen-
cias que hoy lamentamos
podrian agravarse, lo que
nos lleva a la necesidad de
tomar medidas de preven-
cién y a considerar coémo
debemos actuar si el feno-
meno se produce.

EFECTOS SOBRE LA
VITICULTURA DEL
SECANO SUR INTERIOR
Los incendios forestales
de enero de 2017 afectaron
fuertemente las comunas
y localidades ubicadas en
la Cordillera de la Costa
de manera tal que el foco
iniciado en las comunas de
Constitucion y Empedrado
ha sido calificado como
el mayor incendio en la
historia de Chile y el de
Pumanque como el segun-
do mas grande. No obstan-
te, otras muchas comunas
ubicadas en la Cordillera
de la Costa o su vertiente
oriental que corresponde al
secano sur interior, particu-
larmente de las regiones de
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Vifedo de Pais (A) cuya copa fue afectada completamente por los incendios, en ocasiones

incluso sus raices. Viledos de Merlot (B) y Blanca Ovoide (C) cuya copa fue completa o
parcialmente afectada en parras ubicadas en el contorno del viiedo. Name, Regién del Maule.

O’Higgins, Maule y Bio Bio
presentaron incendios de
gran magnitud, tales como
Pumanque, Marchigiie y
Paredones en O’Higgins;
Vichuquén, Hualané,
Chanco, Cauquenes, Sauzal
y San Javier en el Maule vy,
San Nicolas, Portezuelo y
Floridaenel Bio Bio.

Entodasestascomunases
posible encontrar superficies
menores o mayores de vifie-
dos,algunosinsertosenmedio
delosbosquesque dominanel
paisaje. Para el caso de laviti-
vinicultura se han catastrado,
hasta la fecha, unas 110 hec-
tareas completamente des-
truidas y otras donde su des-
truccion fue solo parcial, afec-
tando su contorno. Desde un
punto de vista nacional, ellas
son un porcentaje infimo, sin
embargo se vieron afectados
antiquisimos vinedos patri-
monialesy, paralos pequetios
productores que sufrieron el
desastre, las pérdidas fueron
dramaticas.

Los incendios que afecta-
ron a los vinedos causaron la
muerte de partes o del total de
la copa, en ocasiones incluso
sus raices, de muchas o algu-
nas parras, particularmente
aquellas ubicadas en los con-
tornos. En general, la recu-
peracion de la parra depende
de la magnitud del dafio y de
la época de ocurrencia. Solo
son irrecuperables las plan-
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tas cuyas raices se quemaron,
lo cual ocurrié en muy con-
tados casos. En este caso, los
incendios ocurrieron a inicio
del envero o pinta, cuando los
sarmientos iniciaban o pre-
sentabanciertogradodeligni-
ficacion. En consecuencia los
danos pueden asociarse auna
tardia poda parcial o total de
renovacion.

Para determinar la via-
bilidad de los diferentes teji-
dos de laparra después de los
incendios, se debe observar a
través de cortes. En el caso de
los troncos se elimina parte
del ritidoma (corteza) y se
observa si su cambium esta
vivo (tejido humedo, color
blanquecino verdoso) o se
comprueba la presencia de
rebrotes en la base del tronco
al cabo de dos a tres semanas
deocurridolosincendios.

En el caso de los sar-
mientos, también es posible,
a través de cortes, visuali-
zar si su madera esta viva.
Generalmente en los sar-
mientos mas basales, por lo
tanto mas cercanos al fuego,
se observa madera muerta
(seca) mientras que en los
sarmientos superiores de la
copa, madera viva (verde),
yemas invernantes hinchadas
eincluso conbrotacién antici-
padaal cabodeunasdossema-
nasdeocurridoslosincendios.

Para entender este ulti-
mo fendmeno se debe sena-

Troncode
unaparra
completamente
quemado (A);
tronco afectado
peroconsu
cambium viable,
observado

al eliminar su
ritidoma (B);y
tronco afectado
que presentaun
brote derenuevo
enlabase (C).Cv.
Merlot, localidad
de Name (Maule).

lar que al avanzar la temporada
cada yema se va aletargando o
entraendormancia progresiva-
mente; al comienzo esta entra-
daessuaveylabrotacionpuede
ocurrir, aunque con dificultad,
enrespuestaal calor,poda, heri-
dasydeshoje,comolosqueoca-
sionaronlosincendios,enloque
sedenominaletargo preliminar.
Después el estado de aletarga-
miento se va haciendo cada vez
mas intenso, favorecido por el
frioinvernal, hastasucondiciéon
maxima o letargo profundo.
Enefecto,layemapersisten-
te principal, que es axilar de la
yemapronta,se encuentrainhi-
bida por el apice, por la yema
prontaosufeminelay,enmenor
grado, porlahojaquelasubtien-
deyporlashojas distales. Es asi
que sélo brota por una combi-
nacion de tratamientos como:
1) despunte y desfeminelacion
(94%), 2) desfeminelacién y
deshoje sobre la yema (72%),
3)deshojedelbrotedebajodela
yemay desfeminelacion (23%),
4) decapitacion y deshoje del
brote y de feminelas (16%),
5) desfeminelacion (6%) o 6)
deshoje del brote y de la femi-
nela (1%), como lo senalan los
trabajos de Nigond, citados por
Gil y Pszczolkowski (2015), e
influye ademas, la posicion del
nudo. Todos estos efectos sobre
la vegetacion son posibles por
accion del fuego de los incen-
dios, dado que ellos ocurrieron
almomento de envero o pinta.




El hecho de que las yemas
invernantes broten en pleno
periodo estival determina, a la
larga, el debilitamiento de la
parra,debidoalano generacion
de reservas y al mismo tiempo
al anticipado consumo de ellas.
Por otra parte, al brotar layema
invernante su brote dificilmen-
te alcanzara a desarrollarse y
lignificarseenlo que quedadela
temporada y sera afectado por
las heladas de invierno. Por lo
tanto, a la primavera siguiente
brotara posiblemente una con-
trayema que determinara una
disminucion de la produccion,
dadasumenoronulafertilidad.

En consecuencia el efecto
de menores reservas en la parra
y el de labrotacion de contraye-
mas afectara en mayor o menor

medida la productividad de
temporadas venideras, en
este caso la de 2018, situa-
cionquepodriallegaral 50%,
aun cuando hay experiencias
que han demostrado que las
vides afectadas por unincen-
dio pueden tomar de dos a
tres anos paravolveralapro-
duccion total y algunas vides
todaviapueden colapsar des-
pués de mostrar signos ini-
cialesderecuperacion.
Tener conocimiento de
estos efectos en las parras
debe llevar al viticultor a
considerar medidas durante
la proxima poda, disminu-
yendo la carga de la parra,
para permitir recuperar
reservasy facilitar una pron-
tarecuperacién de las vides.

También medidas que tien-
dan a estimular el desarrollo
vegetativo de la copa, como
fertilizaciones nitrogenadas
y riego, cuando ello sea fac-
tible, lo que permitira una
recuperacion masrapida.
Colateralmente, produc-
todeincendios que afectaron
a los vifiedos se produjeron
otrosdanos,comoladestruc-
ciéndelosmaterialesusados
parala confeccion de cercos
y,enviiledos que contempla-
ban infraestructura de sos-
tén, la destruccion de postes
de madera. En la eventuali-
dad de que se hubieraimple-
mentado riego por goteo, un
incendio produciria la des-
truccion de los materiales
usados para la distribucién
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del agua de riego, los cuales
debenserreemplazados.

EFECTO SOBRE LA
CALIDAD DE LA UVA

Como los incendios
ocurrieron al momento de
envero o pinta, al quemarse
lacopadelaparratambiénse
afectdalosracimosubicados
en ellas. Estos racimos estan
completamente destruidoso
bien detuvieron su madura-
cion producto de la defolia-
ciény posterior consumo de
reservas en las parras donde
brotaron anticipadamen-
te sus yemas invernantes vy,
por ello, seria recomendable
eliminarlos alabrevedad, de
maneratal quelaparrainicie
desde ya la recuperacion de
susreservas.

Por otra parte, las bayas
de los racimos pueden haber
adquirido aroma de ahuma-
do, situacion que requiere
exposiciones intensas y por
un tiempo de al menos 30
minutos una vez ocurrido el
envero o pinta. La distancia
de los focos de incendio y el
microclima que presenta-
ban los racimos con anterio-
ridad a los incendios tiene
influencia en la cuantia en
que las bayas puedan adqui-
rir caracteristicas derivadas
del humo. A mayor cercania
de los focos de incendio, la
probabilidad aumenta.
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Lo mismo ocurre si el
racimo se encontraba pre-
viamente expuesto, por
ejemplo, por bajo vigor de la
parra o porque se habia pro-
cedido a un deshoje previo,
en dichos casos estas con-
diciones microclimaticas le
confiere la mayor concen-
tracion de fenoles volatiles
y conjugados glicosilados
de guaiacol. No obstante lo
anterior, en vifiedos de alto
vigor si la defoliacion se
hace después del incendio
sereduce lamagnitud de ese
caracter.

Las uvas expuestas a
humoadquierensubstancias
aromaticas y saborizantes,
lo que en inglés se denomi-
na “smoke taint”, conside-
randose como compuestos
fenolicos volatiles mar-
cadores a guaiacol, metil-
guaiacol, 4-etilguaiacol,
también o-cresol, p-cresol,
4-etilfenol, eugenol, furfu-
ral, siringol y metil siringol,
ademas de un caracter ahu-
mado, a cenizas, cenicero y
goma quemada, los cuales
son transmitidos al vino;
un precursor es el B-D-
glucopirandsido.

El periodo en que ocu-
rrieron los incendios, es
decir entre envero o pinta 'y
cosechaeselmassusceptible
para contraer los defectos a
humo, aun cuando existirian

Sarmientos
basales, préximos
alfuego muestran,
atravésde
cortes, madera
completamente
seca (A).Por

el contrario,
sarmientos
superiores de
lamisma parra,
mas alejados del
fuego, muestran
maderavivaal
hacerun corte
(B).Cv. Merlot,
localidad de
Name (Maule).

Yemainvernante
hinchada (A)
obrotando
(B)alcabode

dos semanas
dehaberse
incendiado el
vifiedo. Cv. Merlot,
localidad de
Name (Maule).

susceptibilidades diferentes
dependiendo de la variedad y
procesodeelaboraciondel vino,
como asi también de la forma
de cosechar, donde cosechas
manuales cuidadosas, que evi-
ten la presencia de hojas y otros
residuos vegetales, son las mas
recomendadas.

EFECTO SOBRE
LOS VINOS

Siendo el vino un medio
acido, se debe tener presen-
te que los niveles de produc-
tos conjugados de guaiacol y
4-metilguaiacol aumentan en
vinos por hidrolisis acida. Para
la vinificacion de uvas afecta-
das porhumo deberian tomarse
algunas precauciones, siendo la
primera de ellas la separacion
de uvas de sectores expuestos
al humo de aquellos donde la
contaminacion fue menor o de
vifiedos alejados de los focos de
incendio.

Por otra parte, la vinificacion
entintoextrae88%delosfenoles,
locualhacerecomendable tomar
medidas en cuanto a como hacer
la extraccion de color o como
conducirlosprocesosdemacera-
cién,evitandomaceracionespro-
longadas o postfermentativas.

En el caso de vinificaciones
de uva blanca con molienda y
prensadura, se extrae un 39%
de los fenoles y, sin molienda,
s6lo un 18% de fenoles, donde
un prensado directo es lo mas
conveniente, en cuyo caso las




presiones nodebensuperaruna
atmosfera,yse debebuscarsolo
rendimientos modestosparalas
gotas (40 amaximo 50% litros
por kilo), destinando el resto a
vinos de menor calidad.
Vinificaciones a bajas tem-
peraturas, del orden de 10 °C

Racimos dafiados

en mayor o menor
proporciéon
porincendios
forestalesode
pastizales. Estos
racimos, o estan
completamente
destruidos o
parcialmente
(A)ydetienen
sumaduracion
producto de

la defoliacion
(B).Cv. Merlot,
localidad de
Name (Maule)

y Cv.Pinot

Noir, localidad
deleyda
(Valparaiso).

serian favorables a evitar los
aromas defectuosos. Estas
medidas parecieran apuntar
aminimizarlosposiblesefec-
tos de substancias aromati-
cas y saborizantes debidas a
la exposicion al humo, tales
como guaiacol, metilguaia-
col, 4-etilguaiacol, 4-etilfe-
nol,eugenoly furfural.
Cuando caracteristicas
desfavorables del humo son
detectadas por los consumi-
dores, el vino puede resul-
tar desagradable y no apto
para la venta. En dicho caso
la situacion se traducen en
pérdidas financieras para
los productores y empresas,
con costos que afectan a sus
marcasdevino,alapresencia
en diversos mercadosy alas

ventas futuras.
Pocasherramientasy téc-
nicas estan actualmente dis-
poniblespararemediarel pro-
blema del efecto de humo en
lasuvasy el vino; sinembargo,
unavancesignificativohasido
eldesarrollodelacalculadora
de riesgo de contaminacion
de humo. Esta cual es cono-
cida como STAR, por sus
siglas en inglés, y fue desarro-
llada por investigadores del
DepartamentodeAgricultura
yAlimentacion de la Western
Australia (DAFWA, en
inglés) y la Universidad de
Western Australia (UWA) y
predice la sensibilidad esta-
cional de la vid ala absorcion
de humo y al desarrollo de
saborahumoenelvino.




