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Jorge Alejandro Salazar Bacovich, nacido el 13 de abril de 1984 en la

Ciudad de Santiago, desde muy pequeño se caracterizo por su gusto en las

Cienc¡as y Artes.

En sus años de Enseñaza med¡a ¡ntensifica esta afinidad por las Gienc¡as

tomando el elect¡vo de Química y Biología, part¡cipando activamente en el

laboratorio de Quím¡ca de Cristales y Biología Celular. Paralelamente explota su

gusto por la Mús¡ca dando sus primeros pasos en escenarios de eventos escolafes-

Su pasión y osadía por buscar siempre una explicación a las cosas sumado

con su comprom¡so por el medio ambiente generado en los últimos años de

estud¡os escolares tras participar en dislintos grupos pro-sustentabilidad lo llevan a

estudiar Química Amb¡ental en la Univers¡dad de Ch¡le, sin deiar jamás de lado su

pasión como músico, la cual se mantiene hasta el día de hoy.

Siendo estudiante de Química Amb¡ental, fue delegado de canera en dos

periodos y tamb¡én propulsor de proyectos de reciclaje en el campus Juan Gómez

Milla.
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fo(b m¡ esf.tem y logros van dedicado a mis padrÚ§ Jttan y ktcy por

el esfue¡zo puesto durante todos esfos arroq entrqándome valores e ideales

pare ser una mejot persona; y no tan solo a mi si no que también a mis

hermanos.
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RESUMEN

Mña Carmen S.A, es una empresa compromet¡da con la cal¡dad de sus

productos, y con el ¡mpacto que genera la elaborac¡ón de eatos en el med¡o

ambiente. Su importante partic¡pac¡ón en el marcado intemacional ha puesto

nuevos desafíos a la empresa, los cuales van de la maño con un consum¡dor mas

exigente no solo en términos de calida del producto, si no que tamb¡én. con el

compromiso de estos por el medio ambiente.

Uno de estos paÉmetros ambientales es la huella de carbono, que en

térm¡nos simples es la cántidad de GEI emitidos en la elaborac¡ón de un producto, o

emit¡dos por las diferentes operaciones de una organización.

En este trabaio se ha determinado por medio del IWCCP, que Carmen S.A

aporla anualmente 935,89 tonco2e al amb¡ente en los procesos de producción de

vino dentro de la bodega. Luego de conocido este valor se ofrecen altemativas de

gestión ambiental con el fin de poder disminuir esta valor y as¡ poder generar un

desaarollo sustentable en la empresa-
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ABSTRACT

Viña Carmen SA, is a company committed to the quality of its products, and

the impact that the development of these in the environment, His ¡nvolvement ¡n the

¡nternat¡onal dialing has new challenges to the company, wh¡ch go hand in hand

w¡th a more demanding consumer not only ¡n terms of warm product, but also, with

the comm¡tment of these for the environment.

One of these environmental parameters ¡s the carbon footprint, which in

s¡mple terms is the amount of greenhouse gases em¡tted in the production of a

product, or issued by the various operations of an organization.

ln this study we have establ¡shed through IWCCP, tñat Cannen S.A 935.89

tonco2e annually contributes to the environment in the product¡on process of wine

in the cellar. After this value is known altematives offer environmental management

ín order to reduce this value and so to generate sustainable development ¡n the

company.
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I, INTRODUCCION Y DESCRIPCIÓN DE LOS PROCESOS

1 .1 Antecedentes generales.

La industr¡a vi[vinicola ch¡lena ha evolucionado enormemenie en las úlümas

décadas, no solo en térm¡nos de producción, cal¡dad y variedad de v¡nos, sino

también en cuanto al número de paladares sensibilizados y apasionados del vino, lo

cual ha creado en el país y en la región una ¡mportante necesidad de expertos

interdiscipl¡narios en esla materia. En los últimos diez años, ha aumentado

exponencialmente su producc¡ón y exportac¡ones, tanto en tamaño como tamb¡én

en calidad.

Este crec¡miento sostenido y ex¡toso en conjunto con Ia apertura y

consol¡dac¡ón en el mercado intemac¡onal, traen cons¡go nuevas responsabilidades

tanto en estándares de calidad del producto en si, así como también, un

compromiso ambiental ¡mportante, dada la situación en la que se encuentra nuestro

planeta, que cada vez se ve mas afectado por los procesos produclivos del hombre

y la alta exigenc¡a del mercado, lo cual conlleva un desarollo de estándares de

calidad ambiental.

Dentro de estos estándares de cal¡dad amb¡ental se perfila como uno de los

más ¡mportantes reducir la huella de carbono, la cual reúne a la totalidad de los

GEl. Estos GEI en la atmósfera contr¡buyen al efecto invemadero, fenómeno que

retienen parte de la energÍa que el suelo emite producto del calentamiento

producido por la radiación solar, alterando de manera considerable la climatología

de nuestro planeta.



El tema "huella de carbono" amenaza con transformarse rápidamente en un

factor condic¡onante de las relaciones comerciales entre países, no obstante al no

lratarse de un elémento de cumpl¡miento obligatorio sino que basado en lá

acuerdos voluntarios orientados a la preferencia de los consumidores hacia

productos de menor impacto ambiental, algunas empresas no lo cons¡deran en sus

acc¡ones de gesüón ambiéntal. La implementación de la huella de carbono sería a

través de una rotulación de los productos, que perm¡ürá a los consumidores tomar

decisiones ¡nformadas, al momento de comprar bienes y contratár servicios.

No existe una definición única de "huella de carbono" de un producto, no

obstante, se refiere a la cantidad de gases tle efecto invemaclero (expresada como

CO2 equivalente) emitida por una unidad funcional del producto enviada hasta un

sitio de distribuc¡ón ó consumo determ¡nado; para los al¡mentos, seria la sumatoria

de los gases invemadero emii¡dos -directa ó indirectamente- como consecuencia de

sus ciclos de vida, comprend¡endo tanto lás fases por medio de la cuales se

produce y procesa un producto como las de transporte y comerc¡alizac¡ón.

El origen del término huella de carbono se remonta en los mov¡m¡enlog

ambiental¡stas britán¡cos, principalmente- que empezaron hace algunos años a

propugnar el consumo preferenc¡al de al¡mentos de origen local, por considerarlos

más am¡gables al med¡o amb¡ente por no ¡nclu¡r em¡siones por transporte desde

regiones lejanas. La consecuencia en el Reino Unido fue que el término está siendo

asumido por los grandes distribuidores de alimentos, entre otros.

Por todo lo mencionado anteriormente, es importante que este área de la

gestión amb¡ental sea estud¡ada a cabalidad, dado que las empresas deben lograr

un desarrollo sustentable de sus procesos. Es acá donde las herramientas de

gestión ambiental como lo es la huella de carbono, se destacan como una soluc¡ón



puntual, las cuales tienen como f¡nal¡dad proveer, a todos los actores ¡nvolucrados

en las d¡stintas ¡nstancias de gestión amb¡ental, los mecan¡smos para la

consecución efic¡ente y equilibrada de sus objeüvos amb¡entales y de desarollo

económico.

1.2 Antecedentes de la empresa

Fundada en 1850, Carmen es la primera viña chilena que tiene a su haber,

entre otras cosas, el redescubrimiento del Carmenére en sus viñedos, un suceso

enológ¡co de gran relevanc¡a en el mundo que marca un anles y un después en la

industrÍa del vino nacional e intemacional, y que la ha transformado en impulsora

del desarrollo del Carmenére en Chile.

El equipo de enólogos y v¡tivinicultores de Carmen ha viajado por todo Chile

buscando los mejores lugares para cosechar sus uvas, realizando anális¡s de suelo,

clima y temperatura en cada zona. El resultado es que hoy día, con más de 160

años de experiencia, posee valles en las mejores zonas vit¡v¡nicolas de Chile para

cada cepa, produciendo vinos Premium que logran resaltar y expresar lo mejor de

cada cepa según su tenoirsl y que la han hecho merecedora de ¡nnumerables

disünciones.

Hoy día, Camen está presente en más de 50 países demostrando la

consistencia en su cal¡dad, lo que refleja su comprom¡so de buscar las cond¡c¡ones

perfectas para obtener vinos Premium.

r Tearo¡r es un término de or¡gen francés proven ienle del lalin tenáorium- Su lJso se ha efendido a dras lenguas
para desigoaÍ a una exteos¡ón geográfca b¡e¡ def¡mítada y homogéoea



Carmen deniro del Grupo Santa Rita, se ha preocupado de desanollar las

estrateg¡as para consegu¡r un producto sustentable, incorporando desarollo e

innovación en sus productos y serv¡cios.

1.3 Descr¡pción de los procesos.

El vino como tal, es agua alcoholizada provenientes del exracto de la

uva, y distintas sustanc¡as de la misma uva, de las cuales, casi todas son de tipo

mineral y orgán¡cas.

A cont¡nuación se detallaran los procesos de la producción del vino y

pr¡nc¡pales aspectos relac¡onados a la compos¡c¡ón de la uva.

1.3.f Composic¡ón de la Uva

Los racimos están compuestos por dos estructuras principales: el

grano y el escobajo.

EI grano, una vez que cons¡gue la madurez adecuada para Ia cosecha,

aporta entre el 95-980á del peso total del rac¡mo. Este se puede subd¡v¡r en holle,o,

semillas y pulpa.

Pulpa: Constituye alrededor del 85 % del peso del grano, es un tejido fÉgil,

el cual al romperse proporciona el mosto. Está compuesto por células de varios

tamaños con paredes @lulares excesivamente delgadas, en ella se encuentra el

azúcar que es almacenado en la uva en formá de glucosa (dextrosa), y fructosa

(levulosa), en proporc¡ones casi ;guales, contiene aproximadamente 75 o/o de agua,

ácidos tartáricos, ácidos málicos, ácidos cítricos principalmente.
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La pulpa contiene m¡nerales y sustancias nitrogenadas tales como: fosfato,

cloruros, sulfatos, calcio, potasio, hierro, proteínas, pépt¡dos y am¡noác¡dos libres

que siaven como factores de crecimiento para las levaduras durante la

fermentación.

Sem¡lla: el grano puede tener hasta cuatro o presentar ausenc¡a total de

sem¡llas. Constatuye hasta el 3 % del peso del grano, contiene gran cantidad de

agua y materiales leñosos. Tiene de 8 o/o a 10 % de aceite, el cual no tiene

importanc¡a desde el punto de vista enológ¡co y no se corre el riesgo que entre en

contacto con el mosto pues la sem¡lla al no romperse no los libera. También se

encuentran en la sem¡lla ác¡dos, minerales, y tan¡nos, junto a los del hollejo le

proporcionan la astringencia a los vinos t¡ntos.

Holleio: Conli¿Yle los aromas caracterísücos de cada variedad y la mayor

cantidad de taninos y colorantes. Su composición es principalmente parafinas.

Alcoholes, aldehídos, esteres y principalmente ac¡do alean¡co. Los pigmentos que el

holleio contiene genera en su mayoria las diferenc¡as entre las cepas blancas y

t¡ntas.

1.3.2 Gompos¡c¡ón Quím¡ca del Mosto,

El mosto, o zumo de la uva tras la mol¡enda, tiene una compos¡ción

química extensa, con compuestos en solución y en suspensión coloidal.

Agua: Es el componente mayorítario del vino, represeñtando alrededor del

85% en volumen. Se trata de agua de origen biológico y pura. Esta pureza ha de

tenerse en cuenta desde el punto de vista de su potabilidad, como desde el punto



de vista bacteriolég¡co, pues su pH es en si mismo un factor limitante para el

crec¡m¡ento de mlcroorganismos. Además en esta egua se encuentren disueltas

todas la sales minerales, microelementos y oligoelementos que la vid toma del

suelo durante su proceso de crecimiento.

Azucares: En mayor proporción (99%) se encuentran las Hexosas : glucosa

y Íiuctosa; y en un porcenta¡e menor (1%) las Pentosas: xilosas y arab¡nosas.

Ácidos organicos: Ac. Tartico, Ac, Málico, Ac Cítrico.

Acido tart¡co: Es el acido especmco de la uva y del úno, por tanto el

mayoritario. Es un acido fuerte por lo que influye determinantemente en el pH. Su

concentración disminuye en el vino por prec¡p¡tac¡ón en forma salificada, provocada

por el enriquecimiento en el alcohol y descenso de ¡a temperatura.

Acido málico: Es el acido mas abundante del re¡no vegetal. Se encuentra

en las hoias y frutos. Este ac¡do se encuentra en gran cantidad en la uva verde pero

desaparece de forma gradual en el transcurso de la maduración de la uva.

Acido Cítrico: Se encr-¡entra en el vino entr€ 10O y ilO mgúilro. Al igual que

el acido málico, el acido cítrico es fác¡lmente metabolizadle por bacterias, por lo que

en vinos que elaboran por fermentación maloláctica suelen desaparecer.

Sales: El vino contiene de 2 a 4 gr/litro de estas sales. Los principales

componentes de las sales del vino son : fosfatos , sulfatos , cloruros , sumtos,

sil¡cio, bromo , boro , zinc , como los mas ¡mportantes.
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Taninos, ñavonoides y materias colorantes: Son aportadas en su

mayoría por el holleio, escobajo y las sem¡llas, por esto es que las condiciones de

fermentac¡ón y prensado aumentan su contenido en el mosto.

Sustanc¡as nitrogenadas: Se encuentran en fofma de albúminas y

globulinas, y como el producto de la degradación de estas (albumosas, pepsinas,

aminoácidos), materia prima fundamental en el desanollo de las levaduras.

Tamb¡én encontramos las v¡taminas que son fundamentales en el

crecimiento de m¡croorganismos, llegando a estar, como en el caso del acido

ascórb¡co, en cantidades de 18 mil¡gramos por cada 100 gramos de uva. Otra

vitam¡nas presentes son las tiam¡na (81), Roboflavina(82), piridoxina (86), ac¡do

pantoténico, acido p-aminobenzoico, calina, acido folico, mesoinositol y cobalam¡na

(812).

1.3.3 Obtención del Mosto

Esta es una etapa importante en el proceso de viniflcación ya que un mal

proceso de su extracción podría afectar directamente en la cal¡dad del vino.

Antiguamente este proceso se realizaba con los p¡es, s¡stema que es el que ha

dado históricamente los mejores resultados. En la actualidad se han desanoflado

sistemas automatizados que real¡zan esta labor.

En general el sistema automatizado se realiza en los siguientes pasos:

Tolva de recepción: las hay en acero ínoxídable, asimétríco, con diámelro y

paso de sinfín grande o con motovariador de veloc¡dad. Es aconsejable poca



longitud del sinfín ya que á menor vueltas y longitud, menor rozamiento y por tanto

mayor calidad.

Despal¡lladoras Horizontales: las hay en acero inoxidable con rotación del

tambor y e¡e en sent¡do contrario. Éstos con ef menor número de aristas posible

(superf¡c¡e redonda). Preparadas con motovar¡ador de veloc¡dad, con el fin de poder

regular el menor número de vueltas, en el cual ef raspón sale limpio, lo que lleva

cons¡go una menor les¡ón al raspón, hollejos, etc. Tienen que estar preparadas pará

despalillar en el porcentaie deseado-

Estru¡ado: el esúu¡ado tiene como fin romper los holleios y desprender la

pulpa. El estrujado debe ser el suficiente como pára facilitar la separación del zumo,

pero no debe ser violento con el f¡n de no desgarrar y dilacerar las partes sól¡das.

Las estrujadoras de fod¡llos de caucho son las más recomendadas- La ventaja del

no estruiado es la de produc¡r un mosto que contiene pocos fangos ya que elimina

toda trituración de la vendim¡a y es menos sensible a la oxidación porque es menos

rico en polifenoloxidasas- Esta ventaja sólo se manifiesta cuando el prensado se

hace corectamente, es dec¡r, lentamente y con presión progres¡va.

Bomba de vendimia: se recom¡endan dos tipos de bombas por el

comporlamiento respecto al buen trato que dan a la pasta y son:

a) Peristálticas: tienen bastante capacidad (dan altura o pres:ón); la pasta

no tiene ningún rozamiento. Sin embargo, su manten¡miento es muy costoso.

b) De leva excéütr¡ca: menor altura manométricá, rozamiento tangencial,

no eleva líqu¡dos, pero neces¡ta poco mantenim¡ento y tiene un menor precio.
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Escurr¡dores o Pat¡nes: su misión es separar el zumo libefado por ei

estrujado e interviene inmediatamente después de esta operación. se dist¡nguen

dos escunidos:

a) Estáüco: se efectúa por simple reposo de la vendim¡a estrujada.

b) Mecán¡co: es el más rápido. Cuando se trabaja con grandes volúmenes

de vend¡m¡a este sistema perm¡te obtener mosbs s¡n excesivo fango y facilita el

prensado por la h¡drólis¡s de las pectinas.

Prensado: su misión es extraer el mosto por medio de la pres¡ón ejercida

sobre la vendimia una vez estrujada y escunida. Con ello se consigue la

desecac¡ón del hollejo. Para este trabajo se pueden util¡zar diferentes máquinas

prensadoras:

Prensas horizontales: trabajan por rotación y acercamiento de dos platos

móviles. Tiene unos programadores que modifican la velocidad dei prensado y ¡o

det¡enen cuando alcanzan una determinada presión, procediendo automáticamente

al desmenuzado de los orujos.

Prensas neumáticas: trabajan por medio de inflamiento de una bolsa ax¡al

interior de cáucho grueso. La bolsá oprime la vendim¡a contra la jaula cilíndrica de

acero inoxidable. Ei inflamiento se efectúa por medio de un compresor de aire. El

prensado se cons¡gue por la presión que l¡bera el pastel de los oru¡os y por la

9



rotiación de la jaula de acero. Son las más uülizadas para la obtención de mostos de

calidad.

Prensas continuas: trabajan a través de un sinfín helicoidal o tom¡llo de

Arquímedes que empuja a los orujos formando un espeso tapón contra un

obturador móvil prov¡sto de contrapesos. Las prensas cont¡nuas poseen un husillo

de gran d¡ámetro que liene rotación lenta y un sistema de regulación automática de

presión- Disponen de distintas salidas de mosto que aseguran el fraccionamiento

según la cal¡dad. Aunque la extracción del mosto es muy rápida, es un prensado

violento y hace una tr¡luración exces¡va de los orujos. La mejor cadena de trabajo

es siempre la más corta, aquella que trasforma la uva en mosto en un tiempo

mínimo, la que proporc¡ona un mosto menos turbio y menos sensible a la oxidación.

I .3.4 Fementac¡ón.

El proceso princ¡pal por el cual se transforma el mosto en vino es la

fermentación alcohólica. Esta consiste en la transformación de los azúcares

(glucosa y fructosa) contenidos en la uva en alcohol etíl¡co y anhídrido carbónico

mediante la ad¡cc¡ón de levaduras, las que hongos m¡croscópicos que se

encuentran, de forma natural en los hollejos (en la capa de polvillo blanco que

recubre las uvas y que se llama "pruina")

Aproximadamente se produce 1 grado alcohólico por cada 17$ de azúcar

conien¡dos en el mosto: AsÍ, un mosto con 22'l gr/litro darÍa lugar a un vino con 13

grados (13o).En este proceso se produce también anhíd¡ido carbónico en estado

gaseoso, lo que provoca el burbujeo, la ebullición y el aroma característico de uñs
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cuba de moslo en fermentac¡ón. Esta formación de anhidrido carbón¡co va a ser

importante para la extracción de sustancias contenidas en ,os hollejos y en

proporeionar una atmósfera prolectora de la oxidación de las uvas que es

benefic¡osa para la obtencaón de vinos de calidad, sobre todo en el caso de los

t¡ntos.

CsHrz0¿

Azúcar

1809r

2CH3CH2OH

Alcohol Etílico

) zCO2

Dióxido de Carbono

46gr44gr

La fermenlación alcohól¡ca es un proceso exotérm¡co, es decir, se

desprende energía en forma de calor. Es necesario controlar este aumento de

temperatura ya que si ésta ascendiese demas¡ado (25" - 30) las levaduras

comenzarían a morir deteniéndose el proceso fermentativo, lo que ¡nfluye sobre el

cuerpo, frutosidad, aroma y acidez del vino f¡nal.

Otro producto resultante de la fermentación es el CO2, Io que provoc¿l el

burbu,eo, la ebull¡ción y el aroma caracteristico de una cuba de mosto en

fefmentac¡ón,

Esta ebullición hace que las partes sol¡das (holle¡os) suban a la superficie

del mosto formándose una capa en la parte superior del depósito llamado

"sombrero".

Este "sombrero" capa, que dará origen al orujo, protege al mosto de ataques

baclerianos y de posibles oxidac¡ones y, fundamenlalmente, cede al mosto gran

cantidád de sustancias contenidas en los hollejos, sobre todo, taninos, sustancia
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colorante grac¡as a la cual el vino adquiere su color rojizo caracter¡süco, y aromas y

extractos que se encuentran en la piel de la uva.

1.3.5 Trabajos en bodega

Descube: Recibe el nombre de descube la operación de separar las partes

residuales de los rac¡mos del líquido una vez fermentado el vino tinto.

Evidentemente, esta operación no ocurre en blancos ni en rosados, puesto

que fermentan sin maceración de holle.jos n¡ raspones.

Durante la fementación, cuando se hace vino ünto, se manl¡enen

mezclados los mostos y los hollejos de las uvas. Una vez fermentado, se separan

las partes sólidas pero el vino no está aún l¡sto del todo y conlinúa el proceso s¡ñ

los hollejos hasta que concluye esta fermentación y se separan, Iuego de un üempo

las materias menores sedimentadas que son tártaros y levadura muerta.

El descube plantea como problema el momento de realizarlo, que puede ser

adelantado o reirasdo.

Un descube adelantado supone consegu¡r v¡no de poco color y fuerte ac¡dez

fija y, también con aroma de fruto. Un descube retrasado supone, por el contrario,

un vino t¡nto de más color pero de menos acidez füa y menos aroma a fruto, y un

descube muy retrasado supone, otra vez, pérdida de color, sabor soso y muy poca

acidez fiia.

El enólogo actúa cons¡derando la calidad que el clima le ha dado a la uva

cada año. Si la maduración ha sido correcta y cumplida, el enólogo descuba pronto

pues, a pesar de ello, el vino habrá adqu¡rido colo.. Pero si la vend¡mia ha sido

verde por inmadura, es preciso retrasar el descube para que el vino adquiera color.
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Clarificación: Cons¡ste en añadir un producto capaz de coagularse con el

vino y producir grumos que, posteriormente sedimentan de modo que el v¡no

quedará limpio.

Los productos clarificantes o colas son generalmente proteínas; su

coagulac¡ón se produce bajo la influencia del tanino y, a veces, por la propia acidez

del vino. Hay que resaltar que la clar¡ficación consta de dos etapas:

1- La reacción de la cola con los polifenoles (taninos y leucoantoc¡anos) del

v¡no, que lo coagulan e ¡nsolub¡lizan.

2- La separac¡ón de la cola por floculac¡ón, arrastrando en su caida las

impurezas.

La eñcacia de la clarificación depende de varios factores, como pueden ser:

la riqueza en tan¡nos del vino, la temperatura.

Filtración: Cons¡ste en hacer pasar el liquido turbio a través de una capa

filtrante con poros muy finos. La clarificación y la filtración pers¡guen el mismo f¡n,

aunque a veces se ¡mpone una de ellas.

Se prefiere la filtrac¡ón en los s¡guienles casos:

1.- Cuando se busca la detención o el retardo de la fermentación.

2.- En vinos sometidos al frío o a la pasterizac¡ón.

3.- En vinos comunes de consumic¡ón rapida.

En el mecan¡smo de filtración las sustancias reten¡das por la masa ftltrante

pueden encontrarse en suspensión y en estado coloidal. Ambas son eliminádás por

acción mecánica y por acción física.
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Por la acción mecánica o sedimenlación, las partículas no pasan a través de

la masa filtrante, que actúa de tamiz, al ser su diámetro mayor que el de los poros

del f¡ltro. Así se elimina la mayor parte de las sustancias que enturbian el vino.

Por la accién fasica o adsorción superficial, quedan retenidas partículas de

diámetro menor que los poros del filtro. De aquí se deriva una clasificación de

capas f¡ltrantes, que se div¡den en dos categoriasi las que trabajan por adsorción y

la que ,o hace por lamizado.

Los filtros tam¡zantes son los que actúan por sedimentación y suelen estar

constitu¡dos por fibras especiales. El f¡ltro actúa como una criba que retiene las

partículas en suspensión. El rendim¡ento es menor.

En los filtros adsorbentes la adsorción es un fenómeno superficial de

atracción, de adhesión, que se produce en la capa separadora de dos medios

diferentes. Estos filtros suelen estar constituidos por celulosa.

Es muy ¡mporte vig¡lar la perfecta conservación de las placas de celulosa

pa€ que no se produzcan flexiones n¡ roturas que puedan afectar al filtrado.
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1.4 Huella de Carbono.

L4.1 ¿Qué es la Huella de Carbono?

La Huella de Carbono (HdC), permite Corüab¡l¡zar las em¡siones de Gases

de Efecto lnvemadero (GEl), generada por una organ¡zación, evento, persona o

producto a lo largo de su cadena de valor/abastec¡miento perm¡tiendo encontrar

ef¡ciencias intemas y extemas que perm¡tan disminuir em¡siones y mejorár

procesos.

La huela de cartono se contabiliza de forma directa e indirecta:

Las emis¡ones directas son aquellas que se generan en fuentes de

propiedad de la empresa o son controladas por ella. Ej.: Consumo eléctrico, uso de

combustibles fósiles, enfe otras.

Las emisiones ¡nd¡rectas son aquellas que la empresa no controla

d¡rectamente. Ej.: Emisiones por actividades de servicios de terceros, transporte,

entre otras.

Figura I . Diagrama del tipo de emisiones y sus luentes relacionadas.
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1.4.2 irercado y huella de carbono.

Preocupación por el impacto ambiental generado por productos y servic¡os.

Tendencia del consumidor Modemo por un buen desempeño ambiental de

Ias empresas.

. Protocolo de Kyoto, y compromiso de las empresas a reducir su huella de

ca¡bono.

1 .4.3 lmportancia para las empresas.

Actual¡dad:

Las empresas de forma voluntaria deciden elaborar la éstimac¡ón de

su huella de carbono. Esto perm¡te díferenciac¡ón, posicionamiento, RSE,

Market¡ng, gestión de riesgos y aporta benef¡cios EconómbG.

Tendencia:

La empresa elabora su huella de carbono en respuesta a las

exigenc¡as regulatorias eslablecida en los n¡ercados de desüno. Permite cumplir

con exigencia de clientes, Inversionistas y mercados.

1.4.4 ¿Por que es importante la huella de carbono en el sector vit¡vinícola?

La ¡ndustria vitivinícola en Chile es responsable tan solo del 0,5olo del

consumo energéüco del sector industrial y minero ch¡leno. Pero a pesar de eslo es

muy imporlante poder esümar las em¡s¡ones de GEI generadas, ya que al ser un

producto emblemático de la índustría nac¡onal y su apertura al mercado

internacional ¡mplica altos estándares de cal¡dad del producto en s¡, como de su

compromiso con el med¡o ambiente (sustentabilidad)
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1.5 oB.TETIVOS

1.5.1 Objetivos Generales.

. Determinar la huella de carbono del proceso de vinificaci<5n en la bodega de

la V¡ña Carmen S.A.

1.5.2 Objetivos Especificc.

. Realizar revisión bibliográfica detallada sobre la industria vit¡v¡nicola, y su

implicancia en la producción de gases de efecto ¡nvernadero y los protocolos

existentes para la determinacíón de estos.

. Establecer los límites organizativos-

. Configuración de los límites operacionales y de los procesos.

. Clasificación Akance y ámbito de aplicación defnido.

. ldentif¡car los procesos de los trabajos en bodega, en los cuales esta

implicada la liberación de gases invemaderos.

. Realizar inventarios de todas las maquinas y vehículos que se disponen

para las tareas involucradas.
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Analizar en conjunto todos los datos obtenidos, para ¡uego determinar con el

valor de todos los gases ¡nvernaderos del proceso llevados a su tasa

equivalente en de Carbono).

Proponer posibles soluciones para disminuir las em¡siones de estos gases

invemaderos.
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II. DEF]MCóN METODOLÓGrcA

2.f Elección y descr¡pc¡ón del método.

Tras analizar las opciones metodológicas disponibles para real¡zar el cálculo

de huella de carbono para los distintos procesos y elapas ¡nvolucrados en una viña

y en esle caso part¡cular de los procesos de v¡nif¡cac¡ón en la bodega de la V¡ña

Carmen S.A, la decisión fue tomada dado él ampl¡o rango de variables que incluye

y la viabilidad de la apl¡cación de los d¡st¡ntos pasos descritos en ella. Esta fue Ia

del lntemacional Wine Carbon Calculator Protocol (IWCCP).

El IWCCP se ha diseñado princ¡palmente como una henamienta de cálculo

de instalac¡ones de los disüntos n¡veles para la lndushia lntemacional del Mno en el

cumplimiento de las normas ¡nternac¡onales vigentes y las prácticas de la

contab¡l¡dad de gases de eñecto ¡nvemadero. En este se entregan las orientac¡ones

generales sobre las emisiones significativas asociadas con los productos asociados

indiv¡duales.

Según el protocolo, la idea es que las empresas utilicen y aprovechen el

Protocolo para, entre otros:

Elaborar informes obl¡gatorios o voluntarios.

Calcular su propia huella de carbono.

Proporcionar información a sus clientes sobre el impacto de las emisiones

de carbono de la empresa.
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. Como henamienta de gestión para lograr la neufafización climática de la

empresa (lo que se consigue al calcular las emisiones de GEI generadas

con el objet¡vo de compensarlas de alguna manera).

. Como respüesta a requerimientos obligatorios en cüarilo a las emisiones de

carbono.

El Protocolo diferencia y permite contabilizar las emisiones de GEI de tres

ámb¡tos de acción distintos:

. Emis¡ones d¡rcclas provenientes del uso de combustibles (Ámbito 1).

. Emisiones indirectas por el uso de efectr¡cidad (Ámbito 2).

. Emisiones indirectas relacionadas con insumos como fertilizantes y

embalajes y transporle de fos insumos al viñedo (Ámbilo 3).

La F¡gura que se presenta a continuación muestra los d¡st¡ntos ámbitos de

acc¡ón y posibles estrategias de miügación en cada uno.
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EMISIONES DIRECTAS EI',lISIONES I NDIRECTAS

Figura 2. Ámbito de eñ¡is¡or¡es de GEI y estrateg¡as de miügac¡ón.

A continuación se explican los distintos Ámbitos del protocolo y sus

especiñce¡ones:

2.2 Ambitos del protocolo

Ámbito 1: Emisiones directas provenientes del uso de combust¡bles.

Las emis¡ones d¡rectas de gases de efecto invernadero, o las emislones de

alcance 1 , se producen a partir de los elementos de control y propiedad de la

empresa. Para los e.iemplos típacos de la industria del vino las emisiones de alGance

1 , se producirá a partir de los tractores en los viñedos dentro de la empresa, las

canetillas elevadoras en las bodegas, calefactores de agua dentro de las satas de

embotellado y bodega o la generación de electricidad ¡n situ. Las emisiones
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provenientes del alcanc€ I generalmente se producen las em¡s¡ones de uno de los

siguientes tipos de actividades.

. Las emisiones producidas por la generación de calor, vapor o electic¡dad a través

de la combust¡ón de combustibles en equipos f¡¡os, como calderas o calentadores

de agua.

. Las emis¡ones que surgen de las transformaciones fís¡cas o químicas. Dentro de

la industria del v¡no la fermentac¡ón del azúcar que produce dióxido de carbono por

ejemplo.

. Emisión producida por la quema de combustible en los equipos operaüvos

móviles como caretíllas elevadoras, automóviles y traclores. Para ser clasificado

como un ámbito de una emisión, el equipo móvil debe ser prop¡edad de la empresa.

. Las emisiones no ¡ntenc¡onales de gases de efecto invemadero dentro de una

empfesa a través de fugas y denames. Estas emisiones son conoc¡das como las

emisiones fug¡t¡vas. Dentro de las emisiones fug¡tivas de la industria del vino es

más probable que se limite a las fugas de los sistemas de reÍiigeración basados en

HFC.

Ámbito 2: Emisiones indirectas por el uso dé electr¡c¡dad.

Muchas empresas dependen en gran med¡da de la energía eléctríca. Las

emisiones que se producen a partir de la producción de electricidad en las

instalaciones que ns son propiedad de la empresa se clasif¡can dentro de las

emisiones de Alcance 2. Ellos se consideran las emisiones ¡ndirectas, ya que se

producen en los equ¡pos propiedad de otra empresa, por lo general de una central

eléctrica. El ámb¡to de aplicación también incluye las emisiones generadas a parlir
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de vapor comprado o calor, pero esto no ha s¡do cons¡derado como importante para

la ¡ndustria del vino. La compra de electric¡dad está separada de otras emisiones

ind¡rectas de GEl, en la generac¡ón de electric¡dad se considera que contribuyen

s¡gniñcatÍvamente al calentamiento global. Para muchas organ¡zaciones la

electricidad comprada es el mayor componente de las emisiones de GEl. Aunque a

veces es d¡fícil y costoso de lograr, la reducc¡ón en el consumo eléctr¡co se

traduc¡fá en menos emisiones de gases de efecto ¡nvemadero. Las reducciones

pueden ser ut¡l¡zar un equipo más eficiente en térm¡nos de la energÍa, o bien

camb¡ar a los proveedores de electric¡dad que son menos ¡nlens¡vas en carbono. Al

cons¡derar la empresa o establecimiento, las emisiones del ámbito 2 s¡empre se

deberán presentar por separado de las emisiones del ámb¡to 1.

Ámbito 3: Emisiones ¡nd¡rectas relac¡onadas con ansumos como

fertilizantes, embalajes y transporte do los insumos al viñedo.

De las emisiones de la industria del v¡no que están cons¡deradas en la

categoría del alcance 3, son las emisiones que se producen como consecuencia de

producir un producto final comerc¡al¡zable relacionado al vino, em¡t¡da por el equ¡po

o la planta propiedad de otra empresa. Por def¡nición, la dasmcación del Alcance 3

depende de los limites operacionales. Por ejemplo, si un viñedo posee una

cosechadora y la utiliza para las uvas de la cosecha, entonces las em¡siones

generadas por el motor de cosechadora son consideradas en este alcance-

A pesar de la fementáción es una fuente directa de las emisiones, de CO2

generada como resultado de la fermentación, no se informan como tales- La

fermentación es parte del "ciclo del carbono a corlo plazo" y no se considera que

contr¡buyen al calentamiento global.
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Si la viña no es dueño de una cosechadora y en su lugar ut¡liza un

contratista, la emisión de la cosechadora se clasifica como del ámbito alcance 3. En

la mayoría de las jurisd¡cciones y los programas voluntar¡os, al ¡nformar sobre la

huella de carbono de una empresa o establecimiento, las emisiones de la categorÍa

de Alcance 3 son exclu¡das. Sin embargo, con el fin de entender el cartono

incorporado en un producto en particular, todas las fuentes y sumideros de carbono

relacionados con dicho produclo deben ser indu¡dos.

2.3 Cadena de suministro.

El primer paso en el desanollo del cabulo de carbono és entender las

entradas y salidás del proceso que iuegan un papel en la contribución a las

emisiones de gases de efecto invemadero en general de una empresa. Una mánera

de hacer esto es definir una cadena de sumin¡stro para la empresa, asegurando

que todos los ¡nsumos energéticos y relacionados con el combust¡ble se t¡enen en

cuenta. La inclusión de los componentes adquir¡dos para producir el producto f¡nal

también debería induirse.

La Figura 3 muestra las entradas y salidas pr¡ncipales de la energía

requerida para producir la uva.
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Figura 3. Cadena de Sumin¡stro de una Viña, se destacan los insumos de

combustibles y energía

La figura 4 muestra el combust¡ble principal y consumo de energia asociado

con bodega y envasado. Las activ¡dades de la oficina central como el marketing.

administrac¡ón y tecnología de la información tendrán un impacto sobre las

em¡siones de gases de efecto invemadero, pero no están ¡ncluidos en el cálculo.

Figura 4: Vista general de la cadena de sumin¡stro Bodega y Centro de Empaque
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2.4 Definición de límites de organización.

Las directrices sugieren dos métodos para identif¡car o establecer límites de

la organización, que incluyen el enfoque de equidad o el control de aproximación.

Para la industria del vino se ha supuesto que el enfoque de control será más

apl¡cable. Control se ref¡ere al control de las operaciones,

paÉ la mayoría de las empresas de la industria vitivinícola son equipos tales como

tractores, montacargas y cálderas. A nivel de plantas, productos su¡etos a control es

probable que ¡ncluyan propiedad y alquiler de vehículos, tanques, cubas, los

v¡ñedos y las salas de embotellado- En la industria del vino no es probable que los

sistemas propios helicópteros, fenoviarios y marít¡mos y las instalaciones de

generación de energía, no se clas¡fican como emisiones Alcance 2 y Alcance 3.

2"5 Definición de los limites del proceso.

Se pretende que este Protocolo sea aceptado por la industria de la

producción de vino en su conjunto y como tal ha sido desarrollado para ser

adecuados para los produclores, bodegas y embotelladoras de contrato. E¡

Protocolo ha s¡do d¡señado para dar cabida a una empresa cuyas

operaciones cons¡sten en cualqu¡er combinación de éstos o las operac¡ones de

cultivo. Al calcular la huella de carbono de una empresa de la industria del v¡no, una

fórmula común de contab¡lidad puede ser el adoptar el "control" de elementos de

áfiiendo, aunque no sean propiedad de la empresa, puede ser completamente

controlado por la empresa y por lo tanto, debe estar comprendido en alguna de las

emis¡ones del alcance 1. Un ejemplo es un coche de la empresa arrendada. La

empresa puede eleg¡r qué tipo de coche de alqu:ler y el combustible y controla la
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frecuencia con que el coche se util¡za. Se enqlentra en una posicón de control,

para mod¡ficar esas emis¡ones.

La atención se debe tener en la selección de los lím¡tes del proceso, ya que

será diferente en cada caso. Por e¡emplo, una empresa prop¡etaria de un viñedo y

bodega, hacen v¡no de sus propias uvas, se incluyen la producción (o crec¡miento)

de las uvas dentro de sus limites de proceso. A las emis¡ones generadas en el

crec¡miento de las uvas se incluye dentro del Alcance 1. Una bodega que no es

dueña de una viña tendrá que comprar las uvas de un productor. Como esta

bodega no es dueño de la viña ningún tipo de emisiones generadas en el culüvo de

estas uvas se clasifican como de alcance 3 de la bodega. En ambos casos el valor

real de emis;ón generada será la misma, pero se clas¡f¡ca como perteneciente a una

entidad diferente.

2.6 lnclusiones y exclus¡ones Protocolo.

Un punto importante es aclarar cuales son los paÉmetros que son excluidos

e incluidos del proceso.

El ciclo del carbono a corto plazo.

El ciclo de corto plazo incluye el rápido intercambio de carbono entre las

plantas y animales a través de la respiración y la fotosíntesis, y mediante el

intercamb¡o de gases entre el océano y la atmósfera- El c¡clo del carbono a corto

plazo se extiende a la ¡ndustria del vino para incluir la fermentación, ,as em¡siones

de CO2 de las aguas residuales y los vertederos y el secuestro en estructuras no
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perrnanentes y de las fuentes dentro de la üña. Las emisiones de CO2 que se

derivan d¡rectamente de la combust¡ón o la degradec¡ón de la b¡omasa se tratan

como parte del ciclo del carbono a corto plazo. Esto incluye la quema de biomasa

como combust¡ble.

Los desperdicios dé corcho es a menudo ut¡l¡zado como combustible en el

prooeso de fabricación del corcho. Las emisiones generadas por la combustión del

corcho no deben ser atr¡buidos al fabricante ya que son parte del c¡clo del carbono

a corto plazo.

Las em¡siones de gases de efecto invemadero de la combusüón de b¡omasa

no son parte del c¡clo del cárbono a corto plazo y se ¡ncluyen a efectos de

notificación. Esto s¡gn¡fica que la generac¡ón de metano en los s¡stemas de residuos

no es pafte del c¡do del carbono a corto plazo. Las tuentes de emis¡ones y

sum¡deros se excluyen de la presentación de ¡nformes ya que son parte del ciclo del

carbono a corto plazo.

La fermentación.

Emis¡ones de CO2 de tratamiénto de residuos aeróbico tanto sólidos

como líquidos.

Las em¡s¡ones de CO2 de la combustión de biomasa.

Tenga en cuenta que el metano (CH4) y óx¡do nitroso (NrO) de los viñedos,

las aguas residuales, residuos sólidos y la combustión de combust¡bles de biomasa

no sor parte del ciclo del carbono a corto plázo y se íncluyen como fuenles de

emisión.
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Generación de ca¡or, vapor o la electricidad-

La generación de calor dentro de los d¡spos¡tivos fijos de combustaón se

modela uflizando un enfoque de consumo de combusübles. Todos los gases de

efecto invemadero son considerados y utilizados para desanollar el Dióxido de

Carbono equ¡valente (CO2e) factor de em¡sión. Las empresas tienen que entender

el consumo de combusüble utilizando un volumen o una base energética. Todos los

combustibles normatmente se modelan, ¡ncluido el metano, GLP, diesel, gasolina,

fuel oil, carbón y madera. La generación de vapor se incorpora en esta secc¡ón del

modelo. Si las empresas generan electric¡dad a partir de Ia combustión de los

combustibles, las emisiones siguen el modelo dentro de la secc¡ón f¡ja de

combust¡ón del cálculo. Las empresas que generan electricidad de origen

ecológ¡co, como Ia solar o ¡a eólica, se podrían conseguir reducc¡ones en sus

em¡siones de Alcance 2.

Transfomac¡én fisica o química.

La expres¡ón tratamiento físico o químico se util¡za para explicar las fuentes

de emb¡ones o sumideros que se derivan de activ¡dades física o química de la

fabricación de un producto. Un ejemplo se ve en la producc¡ón de vidrio. El vidrio es

pmducido principalmente a partir de arena de ceniza de soda y cal¡za. A

ternperaturas muy altas de estos componentes feaccionan para formar vidrio. Como

resultado de este "proceso quím¡co", el Dióxido de Carbono es liberado.
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viña.

La fuente de las emisiones y sum¡deros en la v¡ña es un área que réquiere

de una @nsiderable investigación. De particular importancia dentro de la viña son

las emisiones de N2O procedentes de la aplicación de fertilizantes y por el cultivo

del suelo. Estas emisiones podrían contribuir hasta en un 5olo de las emisiones de

gases de efecto invemadero totales en la ¡ndustria del v¡no. Además del secuestro

de carbono en el suelo mediante cultivos permanente y de la descomposición de

restos de poda de vid ¡ncluidas en el protocolo. El secuestro de carbono en las

estructuras de la v¡d pemanente a través de la fotosíntes¡s tamb¡én se incluye.

Ambos elementos se incluyen sólo como marcadores de posición- Algunas de las

emisiones del c¡clo de corto plazo y sum¡deros de carbono en el viñedo también se

consideran. Como parte del ciclo del carbono a corto plazo de estas emisiones no

neces¡ta ser informado. Ellos se consideran por separado en el modelo y no se

añade al total de emisiones. Las emisiones de carbono a corto plazo del ciclo y los

sum¡deros considerados dentro de este Protocdo son:

El secuestro en las uvas.

El secu€stro en las estructuras de la vid no pemanente.

Las em¡slones de la descomposición de restos de poda de vid en el viñedo

(actualmente se est¡ma que se producen cuando descomposición aerobica).
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Bodega.

La fermentación se incluye dentro del modelo, pero no se añade al totel de

las emis¡ones- Esta em¡sión no tiene que ser reportado en un ámbito ya que se

supone debe estar en equilibr¡o con el secuestro de viñedo. Sin embargo, el

equil¡brio y el secuestro de las emisiones pueden tener lugar entre dos empresas

diferentes y por lo que es pertinente para entender este aspecto de la industfía en

su conjunto. Fermentac¡ón maloláctica primaria es considerada. El uso directo de

COz dentro de la bodega tamb¡én se incluye. En las bodegas hay una neces¡dad de

la comprensión del consumo anual de CO2 y generación. La inclus¡ón de un centro

de envasado en los lím¡tes de una compañía no se considera actualmente que

puedan alterar las em¡siones de transformación fís¡ca o química.

Transporte.

Todas las emisiones generadas por los equipos móviles prop¡edad de una

empresa, se incluyen dentro de esta secc¡ón. Las emisiones se modelan de dos

maneras diferentes, ya sea por la cantidad de combustible consumido o la distancia

recorrida. Los usuarios están inv¡tados a utilizar el enfoque de la cantidad

consum¡da siempre que sea posible, ya que se considerE¡ oolrD un resullado con

mayor nivel de precis¡ón. No se incluyen los ferocaniles, transporte aéreo, ni

transporte marlno ya que se supone que las empresas de la Industria del vino no

poseen *¡rril propio o los s¡stemas de transporte marít¡mo y aéreo.
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III, RESULTADOS

3.1 Alcance 1 : Electr¡cidad adqu¡rida.

En la producc¡ón de vino existen diferentes etapas en las cuales existe un

consumo energético intensivo, el cual influye notoriamente en la huella de carbono.

En la siguienté figura se puede apreciar las actividades más consum¡doras de

energia, y por lo tanto con mayor huella de cafbono ordenadas de manera

jerarquica tanto para vinos (figura 5) blancos como tintos (figura 6).

i
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Figura 5. Equipos de consumo energético, por etapa del proceso de producción del

vino t¡nto.
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R¡pa ¿. nqs irénd<l¡i fr¡¡rdp.Eú¿Fúúxri's

Figura 6. Equipos de consumo energético, por etapa del proceso de producción del

v¡no blanco-

3.1.1 lnventario de Maqu¡nar¡as.

Dado lo anterior es importante realizar un inventario de todas ¡as

maquinarias involucradas en el proceso, para luego determinar cual de esias tiene

consumo directo de energía, y cuales son subal¡mentadas por motores o bombas,

asum¡endo qué nueslro alcance del proyecto esta limitado solo a lás bodegas

donde se produce la vinificación-
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Para ver el inventario de maqu¡narias de Carmen S.A dirigirse al anexo i,

donde se presenta por completo.

Si b¡en en el anexo lse encuentran todas ias Maquinarias de las cuales

dispone Carmen S.A, no todas estas son ut¡l¡zadas dentro del proceso, ya sea por

mantenc¡ones o actualización de invéntario, dado esto es importante esquematizar

en que üpo de faenas y dentro dé que plazo son ulilizadas estas.

3.1.2 lnventarios de maqu¡nar¡as por sistema de Turnos
En la siguiente tabla se muestra el Régimen de turnos, divididos en Turno

día, Tumo tarde y Tumo noche respectivamente, para los procesos de vinificacaón y

elaboración y las maquinarias asociadas a estos procesos.

TURNO DIA
(07:00 - '15:00)

Recepción de fruta y
proceso

EXIRACfOR OE ES@BAJOS

Prensádo

Iras¡eoos - Desborres BOMAA MONHO

Frltrac¡ón de borras
Lavedo de estanques
Sumini$o de frÍo CHILLER COI{ mA lOlr\rAÉA S¡€ 601601150

CHILLER @N EgA !CA'/ARA HTE ¡o.1SJáO
BoMBA EBARtcsiRrBrrcÉñ ÁcuicaLrE¡,¡-rESumin¡stro de calor

Remontajes

TURNO
TARDE
(15:0G23:0O)

Recepción de fruta y
proceso

POZO
s112 N ?15

Ttasteoos - Desborres
Fil'liracién de borras
Lavado dé estanques
§uminisko de frío

CHILL
Suministro de calor
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Rernontajes
«BLE

TURNO
N@HE
(23:0G7:0O)

Recepc¡óñ de fruta y
proceso

CON BBA PM25L 51I2 N'225

Prensado

Tlasieqos - Desborres BOMBA MONHO

Filtración de borras
Lavado de estanques
Sum¡n¡§ro Frío CHILLER CON BBA [O\A/ARA SHE 80 160/150

Sum¡nistro Calor

Remontajes

TURNO DIA (7:00-
15100)

LABOR

Establl¡zeco p0r frio ce
Equipo de fr¡o

Filtración de vinos Filtro de presión
Tras¡egos varios Bombas

TURNO TARDE
{15:0G,21:0O)

Estab¡ljzado por flo de
vinos Equipo de frío
Filkac¡ón de vinos Filko de prés ón
Trasiegos varios Bombas

Tabla 1. lnventario de maquinarias por sistema de tumo diario

Es ímportanté aclarar que el proceso de elaboración solo se realiza en dos

turnos, dado que no es neaesafio mayor contro¡ en este proceso de produccién del

vino, a diferencia del proceso de vinif¡cación, ya que desde el comienzo de la

vendimia este no termina durante los 4 meses de vendimia.
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3.1.3 Galeulo de ta Huella de Carbono por sistema de tumo, para un día de
vend¡mia.

Una vez conocido el detalle de las maqu¡nar¡as de cada proceso, el paso

sigu¡ente es saber cuanto tiempo trabajan durante los tumos, y cual es su potencia

(kW), para de estar foma poder determ¡nar su rend¡miento (kwh). Estos datos se

detallan en la s¡guiente tabla para un dia de trabajo dentro de los 4 meses de

vend¡mia que abarcan desde marzo hasta junio-

TURNO
DIA

(07:00 -
15:00)

2

OE USO
{h)
3 1;

DESPALILL-ADORA CON BBA
PM25L S112 N225

2 3 12

6 55 5.5

20 20

6 55 55

CH'LLER CON EEA LOIA/ARA
sHE 80,160¡1 50

3 2S0 290 2320

C'ú.LR @N BSA LC¡A/ARA
HIE 40-!@/40

B so .Zl

AO¡B,C EAARA DISfRIBUCIÓN
AGI]A CALIENTE

1:

a 75 0

TURNO
TARDE
(15;0&
23:00)

EXfRACTOR DE ESCOBAJOS a 11

DESPAI| T ADORA CON BAA
P[25L S1 12 N22s

a 12

BOMBA MONHO 55

3 ?0

a 55 a1

cH[r_ER CON BAA to&reA
sHE80160¡150

>JO

CHILLER CO¡J EEA IOr'VARA

SOMAA EBARA OlSf R]BÚC]ÓN
AGIJA C¡IIE'ITE

12 12

?4
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TURNO
NOCHE
(23;00-
7;00)

Ú€SPALILLáDORA CON B8A
PM25L 5112 N'225

6 t2 §5

5
55

C]NTA H

¡EUMATCA

a 55

B 20

3 55 55

CH LLER CON BBA LOI'ARA
sHE80160¡50

200 !00 2320

CIILLER CON Ba,q LO\A/ÁRA 3 90

BO¡¡SA EBARA DI§TRlBTrcloN
AdJA CAUEÑTE

3 12 12

BOiIBA ROfOR FLEXBLE

ÍURNO DIA
(7:0e15:0O) DE USO (Kr)

CON§UMO

a 5,5 53

20 20

55 5,5

TURNO
TARDE
115:0c
2r@

55 55

2¡

3 5,5 55

l= 13022
kwh

Tabla 2. Sumatoria del consumo energéüco para un día producción.

De la tabla anterior podemos notar que se presenta la sumatoria del

rendim¡ento en los procesos de vinificación y elaboración para un día de produccún

del vino, esto con el fin de poder calcular cuanto es el valor de la huella de carbono

equivalente en un día tipo dentro de esta etapa del proceso.

Para este cálculo debemos considerar el valor entregado por el S¡stema

lnterconectádo Central SIC como factor de emisión relacionado a la producción de

energía a partir de combuslibles fósíles. Esle valor es de 0,48 ton CO2e/ ?vfwh, esto
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quiere decir que por c¿¡da MyVñ generado, se l¡bera a la atmosfera 0,48 toneladas

equ¡valentes de carbono.

1 3 022kw h x 0,48t * f* o, #r, rI - = 6.2 5 ¡ o n C o ze

Por lo tanto un día de trabaio durante los meses de vendimia genera 6,25

toneladas Equivalentes de CO2. Es importante aclarar que la ecuación incluye la

transfomaciori de unidades de lulwh a k\Mr.

3.1,4 Calculo de la Huella dé Carbono para los 4 meses de vendimia.

Una vez conocido el sistema de tumos diarios, podemos estimar cr¡al es el

@nsumo energético para los 4 meses de vend¡m¡a. A continuación se detallas

estos valores en la siguiente tabla.

TURNO
DIA

(07:00 -
l5:00)

CANTIDAO
DE IJSO DE

2 22 5808

15
E€SPALILLADORA CON BBA

P¡EL 5112 N225
2 3 i2

.153

l3 2i
15 1

55

a §120

a BA 55 55

CHILLER CON B8,q LO¡/ARA
sHE80J60¡50

290 30 204160

CHILLER CON BBA LO/IARA
HTE40.',160/40

AE 12 12

3
6 a

TURNO
2

OESPALI}.DOM CON BAA
Ptlf25L S112 N?25

2 a 12
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TARDE
(15:0G
23:00)

a

36

AOMBA MONHO 8 88 5§ 3A¡2

I 51 2A 2A 9124

a 6A 33i:

O]II.LER CON 86A LO&ARA
sHE 4G160,'150

aa :9t

O.]ILLER CON BBA LOWARA
HrE 40160/40

aa 90 so 63360

a aa '12 ,12

075

TURNO
NOCHE
(23:0G
7:00)

OESPALILLADORA COÑ BBA
PM25L S112 N225

33 12

25

88 55 55 3472

57 2a 20 9124

5,5 5,5 3812

C1IILIER COi¡ EBA LO/VARA
srf ao-'t60r!5Í)

a 8A ?¡ :§a 204160

CIIILLEF CON BAA LOWARA
HTE {O¡60/40

1 sc

88 12 12

TUR}¡O OIA
Orlr(}ltqI, oE t§o o€

@t6Ü¡10

I 83 55 55 3A¡2

1 B 2A 2A

5.5 55 3€72

TUR O
TARDE

(1t@21:m)

55

a 6a 20 20

6 55 55 3812

¡=
lt6a271

Tabla 3. Sumatoria del consumo energético para un los 4 meses de vendimia.
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Ahora como conocemos el valor del consumo energetico para los 4 meses

de vendimia, podemos est¡mar cual es la cantidad de toneladas de carbono

equivalente em¡t¡das durante este proceso.

t t 6827 ¡+t<rrh x O,aann ffi ,, rW = ruo.1 7 ronco,e

Por Io tanto durante los 4 meses de vendimia generan 560,77 toneladas

equivalentes de CO2. Es ¡mportante aclarar que la ecuac¡ón incluye la

transfonnación de un¡dades de MWh a k\M.

3.1.5 Calculo de la Huella de Carbono para el resto del año.

Una vez terminados los 4 meses de vendimia, los procesos de producción

de vino en la bodega de Carmen S.A solo se limitan a las faenas de elaboración,

estos son sobre los vinos ya f¡nal¡zados.

A continuación se presenta una tabla con las faenas que se realizan el resto

del año que comprende entre ¡ulio y a febrero.

Tabla 4. Sumátoria de¡ consumo energético para el resto del áño de
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Ahora como conocemos ef valor del consumo energético pára resto del año

de vendimia, podemos estimar cual es la cantidad de tonelades de cárüono

equ¡valente em¡tidas durante este proceso.

781488kr1hx0,48*n 9,h 
^ #r*rk= 375.11tonC},e

Por lo tanto durante el resto del año de producc¡ón de vino, se generan

375,'l I toneladas equivalentes de COz. Es importante aclarar que la ecuación

¡ncluye la transformación de unidades de MVú a k\ /h.

3.1.6 Galculo de la Huel¡a de Carbono para un año de vendimia.

Ahora como conocemos el valor de toneladas de carbono equivalentes

generada durante los 4 meses de vendim¡a en las labores de viniflcación y

elaboración (56o,77tonco2e), y también conocemos el valor generado por el

proceso de elaboración respectivo al resto del año (375,1 1 tonco2e), podemos

calcular cual es el valor para 1 año de producc¡ón, que comprende desde mazo a

febrero del año siguiente, completando el total de 12 meses de trabaio.

En el siguiente cálculo se muestra el valor total de las toneladas de carbono

equivalente para la producc¡ón de vino en Carmen S.A para un año.

560,77 ton{'O re + 375,llron(lOre = 935.88on(lOre

Como podemos apreciar del cálculo anterior conocemos el valor final lotal

de la producción de vino eo Carmen S.A el cual es 935,88 tone¡áda9 equivalentes

42



de Carbono. Esta valor esta est¡mado para la producción generica de cualqu¡er

vino, ya que considera los procesos comunes para las distinlas cepas o vafiedades.

3.1.7 Galculo de la huella de carbono por producto.

Para poder hablar de cual es el cálculo de la huella de carbono por una

botella de vino (750mL), antes debemos conocer cuanto es la producción total de

vino tanlo en sus dist¡ntas variedades, como en sus disüntas cepas ya que el valor

total de producc¡ón es equivalente a este total de l¡tros.

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de litros de producción para un

año de las distintas var¡edades y cepás de Carmen S.A.

Tabla 5. Total de producc¡ón para el año 201 '1, por variedad y cepas, en litros (L).

Como podemos apreciar el total de la producc¡ón de vino es de 5.278.282 L

por año. Con esta información ahora podemos estimar cual es el valor de la huella

CEPAS lCOtr¡OS lll

GRAN
RESERVA

tLl
RESERVA

tLl
VAREfAl.ES

tLl

olm§
vhxx;

tLt

orSG
vltús

,LI
ofRos

uti¡ar-§ ¡LI

rOTAL
GE¡fRAL

Itt
CABERNET 37123 169629 838369 124732 0 0 20502 1194355

CARMENERE 1223 204022 357245 45264 0 0 630186

t €&Lor 0 22145 392637 2425ü2 0 o 7277 704561

SYRAH 39855 977 53 133364 5863 0 0 3274 332878

PINOT 0 81607 55992 4618 0 0 2463 144680

OTROS l1I,¡TOS 5544 156331 336731 244844 192 0 6995 750635

CHARDONNAY 0 61249 40456S 38197 0 2036 11634 517684

SAUVlGNON BI"ANC 0 59455 832666 4956 0 0 175'19 95S2

oTROS BIAXCOS 0 2186 130658 §32 0 0 49r5 14139

Total Sram fle Reól ft;'745 85¡li)77 3482231 758698 't92 2036 970r3 52782A2
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de carbono por botella de vino, ya que como explicamos anteriormente esta hecho

el calculo para una botella genérica, independiente de la sepa o la variedad.

En el siguiente catculo se mueslra cual es el valor por líto y para una

botella de vino (750m1).

e3 s.!eY*9^ 
^. = ! = o §oot. 7 toncoze

52'7828?l u

0,000177tonCOre = L=0.99¡¡33r¡6,"
0 7sl

Como podemos ver el valor de la huella de carbono por litro de vino es de

0,000177 tonCOze o bien 177 gCO2e, el valor por botella de vino producida en

Carmen S.A es de 0,000133 tonco2e e, esto en gramos es 133 gCO2 e. Es dec¡r la

producción de una botella de vino genérica en Carmen S.A emite '133 gramos de

carbono a la atrnosfera.

Con toda esta información podemos s¡ntetizar los datos en una tabla donde

ueremos cual es el aporte a la Huella de Carbono de las d¡st¡ntas cepas y sus

respectivas variedades.

44



0.22 204022 36.'1'l 357245 63 23 45264 8.01 0 0 0 0 397 630186

111.54

0 0 50 0 '277 1.2 124.71

0 81607 't4 44 55992 0 0 0.4, 1,

0 0 59455 10.52 832666 147 3A 4956 0.88 0 0 0 0 17519 3.1 9592 T.69

0 0 2186 0.39 130658 3632 0.64 0 o 0 0 4915 0.87 14138 2.5

E37{5 14 82 864377 151.22 3§2231 616 35 758698 134 2S 192 0 034 2036 0.36 970r3 17 17 5276282 934.26

Tabla 6. Valores de toneladas de CO2e, para las distintas variedades y cepas de la producc¡ón lotal del año 2O11.
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IV. D¡SCU$ÓN

4.1 Análisis del consumo energético.

Uno de los puntos que requ¡ere mayor añál¡s¡s es el consur¡o eflergético de

las d¡st¡ntas etapas de Ia producc¡ón del v¡no, ya que así podremos tener

conocimiento de cuales son las etapas de mayor consumo energético, por ende

sabremos donde deberDs apuntar las estrateg¡as de gestión ambiental para poder

disminu¡r el impacto de eslas en el aumento de la huella de carbono del producto

final.

Al analizar la t,€/bla 2 podemos ver cuales son los porcentaies de consumo

energét¡co para las etapas de vinificación y elaboración para 1 día de Trabajo en

Carmen S.A para los 4 meses de vendimia.

Porcentajes de ConaurD Energetíco para I d¡a lurra
de v¡n¡licac¡on

10%
l1%, I ir%

2%-!-": iiqx\-4,"^U
72%

E RecoDc¡ón da futa y

¡ PftrEado

tr Trasiegos - Desboúes

tr Filnaoióñ de boras

a la\Edo d. cabrlqlEs

B St,'n iñisro de tlo

I Sumin¡sbo de cálor

tr Remontajes

F¡gura 7. Porcenta¡es de consumo energético para un día turno de vinificación.
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Del grafico anlerior podemos notar que el mayor consumo energético en la

etapa de vinif¡cación en los meses de vendimia es en el proceso de Suministro de

frío con un 7070. Es de esperar que esta etapa del proceso tenga alto consumo,

dado que estos equipos neces¡tan mucha energía para poder funcionar

adecuadamente, y al estar en una etapa determinante del proceso, es necesario

funcionamiento continuado durante los 3 turnos. De este proceso depende la

estab¡lizac¡ón del mosto, por ende una falla en este proceso cortañá la cadena de

producción del vino, afectando la cal¡dad f¡nal de este.

Porcenta¡es de Consumo Energeüco para I dh t¡mo
de Elaboracion

tr Estatilizado por fío
únos

E Filtración de ünos

tr Tras¡egos 'arios

F¡gura 8. Porcentajes de consumo energético para un día turno de elaboración.

En la etapa de Elaborac¡ón, el pr¡ncipal consumo energético esta presente

en la F¡ltración de vinos con un 64%. La just¡f¡cación de este alto porcentaje es

producto de que la cal¡dad f¡nal del v¡no esta l¡gada a esta etapa. un mal filtrado del

vino, dará un tono turbio y presentara sólidos en suspensión en el vino, lo que a !a

vista lanto como al gusto seria en detr¡mento de su calidad y come.cialización.
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Porcentaies de Consumo Energelíco para e¡ ¡esto del
Año (Julio-fobrero)

n Trasiegos - óesbones
trátámientos

r La\do de esta¡4tes

o Sum¡nistro de frb

tr Suministro de calor

r Estatilizado por fío dé
\¡nos

Figura 9. Porcenta¡e de consumo energét¡co para el resto del año de producción.

Como podemos nota, el mayof consumo para el resto del año en la

producción del vino es en el suministro de frío, esto dado que se utiliza para

estabilizar los v¡nos blancos, proceso que comienza a fines de jul¡o para los vinos

del año.

4,2 Rectificaciones y aclarac¡ones del estudio.

Es ¡mportante señalar que el anális¡s de la huella de carbono solo conlemplo

el alcance 2 del protocolo IWCCP para el calculo f¡nal. Eslo debido a los s¡guientes

puntos:

Alcance 1:

Si b¡en dentro del proceso existen tractores que retiran residuos que

funcionan a petróleo d¡esel, motores de emergenda los cuales func¡onan á GLN, no

se pudieron considerar en el cálculo, dado que esta información no fue entregada

por Carmeñ S.A.
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Las emisiones produc¡das en los procesos de fenrrcntación son

considerados exclus¡ones del protocolo IWCCP, dado que estos son intrínsecos de

la fermentación del mosto, por lo que se considera como un aporte natural (CO2

biogénico).

Alcance 3:

El alcance del proyec'to de [a med¡ción de huella de carbono esta limitado a

los trabajos dentro de la bodega, por lo tanto todo lo referido a transporte de

materia prima, o del producto final a su destino han s¡do descartados del calculo.

Dado que el embotellamiento del v¡no no se real¡za en Carmen S.A, no se

considera dentro del cálculo el aporte de fos insumos relac¡onados a este proceso,

ni a los de embataje.

Es ¡mportante menc¡onar que en todo el trabajo no se hizo mayor referencia

a los otros GEI y solo se hablo del COz, esto dado que dentro de las henamientas

de cálculo util¡zadas, el factor de emisión considera todas las transformaciones

equivalentes r¡el efecto invemadero de todos los gases en equivalenc¡a con el COz,

es por esto que se habla de COze, donde "e" viene de equ¡valente.
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V. SUGERENC¡/AS PARA LA GESTIÓN AMBIENTAL

5.1. Et¡cienc¡a energética.

Una vez conocido fos valores de la Huella de Carbono, y también

identificados los procesos en donde más aumenta este valor, es importante sugerir

alternativas de gestión ambiental, con el fin de poder disminuir el valor final de la

huella de carbono final en la producc¡ón del v¡no-

A continuación se presentaran algunas alternativas para disüntas etapas del

proceso de producc¡ón de v¡no.

5.1.1 Altemat¡vas en el sístema de refr¡gerac¡én.

Este es el punto de mayor importancia, dado que es el que aporta en mayor

cantidad al valor final de la huella de carbono, es por esto que se sugieren los

siguientes puntos para poder reducir el consumo energét¡co en esta epata:

A¡slam¡ento de las tuberias Permite disminuir pérdides dentro de galpones
y hacia cañerías de calefacción. Esla medida
puede s¡gnificar un ahono del orden del 15%
de la energía en refrigeÉción.

Electrod¡álisis Comparado con cubes s¡n a¡slamiento, la
electrodiális¡s consume solo el 12olo de la
eneroía util¡zada en la estabil¡zación en frlo.

Aislación estanques de agua
fria

A¡slar los tanques de requerimientos de agua
fría. puede si¡nificar un aho[o energa¡cú del
orden del 3% eo refrigeración.

Monitor de filtros de succión de
refrigerante

Ela med¡da puede ¡mplicar un ahono de 3olo

en energía de refrigeración.

fechos reflectivog én la
€dillcac¡óo

Permite d¡sminuir los efectos del sol.
reduciendo ¡os oados de refriqeracién intefior.

Egu¡po {te frio con
fecuperació¡r de calor

El calor dis¡pado por el proceso del equipo de
trío puede ser recuperado para precalenlar
agua. Esta medida guede s¡gn¡ñcar un ahoro
en calefacc¡én del 40%.

cMc La ¡nminerite autor¡zac¡ón de la carbox¡ metil
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celulosa, perm¡tirá otlener lá esiab¡l¡dad
tartárica a un coslo pfácticamen|e nulo desde
un punto de v¡sta energét¡co y respetando ls
cal¡dad del v¡no.

Monitor de rend¡mlento Esta med¡da puede implicar un ahorro del 3yo
en enerqía de refr¡oerac¡ón.

Aislamiento de cubas Reduce el consumo energét¡co en
refrigeración entre un 20L30 en q¡bas al a¡re
libre. Esla med¡da tiene una ¡mpl¡canc¡a directa
en el consumo energa¡co en la eslatilización
en frío).

A¡reac¡ón noctuma Las bajas temperaturas de la noche
proporcjonan ahorro de refrigeración al reducir
el uso de la eleclric¡dad

Aíslamiento de ¡a edificac¡ón Para cubas sin ai§ación témica, e§a medida
puede s¡gnmcar ahorros del 5 al looÁ de la
eneroía ljt¡lizada en reffioeración.

Bodegas subter.áneas Proporciona un ambiente ideal en términos de
temperatura y humedad, lo que se traduce en
un áhorro considerable de eneroía.

Reducir potencia de la
i¡uñ¡iñación

Reduce los requerimientos de frío.

Ajule y ciere de puestas Se estima l,ln ahorro del 15% en energía de
refrioeración.

Monitor de cara ds¡ reffigerante
del equipo de frío

Esla med¡da puede ¡mpl¡car un ahono del 10%
en energía de refrigeración.

Vent¡lación geométrica Pará galpones aislados no subterráneos
puede signif¡car un ahorro del 300,6 en
climat¡zac¡ón.

Tando apropiado de mdorcs
v venliladorBs

El tamaño inaprop¡ado de elos demer¡tos
implica pérd¡das ¡nnecesarias de eneroíá.

Tabla 7, Alternativas en el sistema de refrigeración

5.1.2 Alternaüvas en el sistema de Bombeo.

Dentro del proceso de la producc¡ón del vino, uno de los elementos mas

abundantes es el uso de bombas, están presente en las mayorías de las etapas de

producción, por eslo es importante sugerir algunas med¡das de gestión para rcducir

el consumo de estas las cuales se detallas a continuación:
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S¡stema de bombeo

Reducir necesidad de bombeo Medidas como el uso apropiado de gravedad
pueden reducir la necesidad de bombeo. En
este sent¡do, se recomienda rec¡bir la uva en
la pane e[a de la bodege para util¡zar la
oravedad v minimizar la eneroia en bombeo,

ñeducir fiicción en el silema de
boíibeo

Ut¡lizar É¡ezas aproF,iadamerie puliras o
recubierlas de cañerías tas, d¡sminuye le
fricc¡ón y aumenla la eficiencia energétic¿.
Esta med¡da puede ¡mplicar un ahorro
eneraéticode2a3%.

Sistema de conlrol El objetivo de e§a med¡de es apegar lás
bombas cuando no se necesitan o reduc¡r la
carga ha§a que se necesite, por rned¡o de un
control remoto o tablero de cofffol

Mantenimiento y monitoreo un rnadecuado 0 nulo mamentmtenlo de la
eficiencia de los sistemas de bombeo pot
tiempos muy largos ¡ncrementa los coslos
energéiicos. Esita medida puede sign¡licar un
ahorro energético de bombeo de hasta un 7olo.

Reemphzar sistsma de Cor¡ea Se recomienda reemplazar el sistema de
cofTea de transmis¡ón pof mac¡ón de
acoplamiento, lo que puede imdicar un ahorro
enerqét¡co en bombeo s¡on¡ficativo.

Corecto diÍrensionado de tuberías Las tuberías sobre dimensionadas se traducen
en un gasto innecesario de energía. Una
adaptación aprop¡eda del d¡ámetro de las
tuberías puede signiÍcar un ahorro de enlre 5

20% del
Remplao de borDbas Hay motores entre un 2 a un 50/6 más

eficjentes que los modelos antiguos. La
eplicác¡ón de e§á med¡da depende de las
horas de uso de la bomba.

Veloc¡dad var¡able para bombas Por medio de un variador de frecuencia,
puede ahonarse una ¡mportante energía de
bombeo

Aiustar eI silema El aiuste del s¡lema de fofma que se
aprox¡me al punto de mayor rend¡m¡emo en su
curva de bombeo, se traduce en una mayor
ef icienc¡a enerqét¡ca.

Utilizar Múttiples bombas La ¡nstalación de sistemas de bombas
paralelos pueden permitir ahorrar entre un '10

a un 50% de ia eneraia utf¿ada oor bombeo-

Tabla 8. Alternat¡vas en el sistema de Bombeo
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5.1.3 Cambios en el sastema de Climatización.

Tabla 9. Alternativas en el sistema de Bombeo

5.1"4 Attemativas en el s¡stema Eléctrico.

Tabla 10. Alternativas en el sistema eléctrico.
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S¡stema de Glim¡t¡za ción

A¡slac¡ón {re tuberias Perm¡te disminuir el calor y frío di§pado,
reduciendo la energia utilizada en
cl¡máf¡zación

Free Cqoling
las bájas de la noche" haciendo
circular el aire al interior de las bodeges,
permitiendo reduc¡r los cos{os de

Alarma puerta Muy simple de ¡mplementar, perm¡le reducir
fácilmente el consumo eneroético.

Control de vent¡ladorcs y extractores de
eiré

Permite reducir la energía consumida por los
m6tcré( .le iñuÉ.dÁñ

Control de unidades manejadoBs de
áirÉ

Permife contmlar la apropiada velocidad de
los motores de aire.

sistema Eléctrico

Reg¡stro de cal¡dad de sum¡n¡stros
laññónicósl

La presenc¡a de armónacos puede §gnfrcar un
2ool" en nér.l¡des enéroéJicás

Redistribución de circuitos de
alumbrádo

Separar circuitos de luz natural de los de sin
luz natural, colocar sensores de movim¡ento,
fotoceldas crea¡s6rl¿¡res y iimers, coñlr¡buye
a ri¡sminúir el fffislÍno eneñrá¡cj¡ Cárriart

tr¡,otores de alta eficiénc¡a La sust¡tuo¡ón de moiores con t¡empo de uso
promedio dlario ¡nferior a 12 horas, no asegura
llne rcñlahi¡irtári ádé.ráde de ¡nvcrs¡ón

vanadores de frecuencaa para
motores éléctricos

Apl¡cado para motores con a¡to número de
part¡das y paradas, implicaría una reducción
del consumc er¡é{cét¡co éléclrico imsalenle
Los bancos de cordensdores deben ser
chequeados com¡nuamenle, ya que pueden
ñrpsr¡ntrr inéfi.ién.ia§



5.2 Compensacioñes voluntaías de em¡sione§.

La compensac¡ón de emisiones permite contribu¡r al desarrollo bajo en

carbono de las empresas al cambio climát¡co transf¡riendo conocim¡ento, tecnología

y recursos económicos a la vez que permite contranestar el impacto de las

emisiones que no ha sido posible evitar consiguiendo que la entidad, el evento, el

producto o el particular sea Cero CO2, es decir. neutra en carbono. Recotdemos

que al ser un proceso voluntario las empresas no se encuentran obl¡gadas a

neutralizar sus emisiones, pero el actual mercado y la conciencia amb¡ental

relacionada a un producto determ¡nado hace que las empresas tomen en cuenta

estas medidas.

A continuación nombraremos algunos ejemplos de estas compensaciones

voluntarias para la reducc¡ón de Ia huella de carbono

5.2.1 Compra de bonos de CO2.

Se denominan bonos de carbono a las Reducc¡ones Cerlificadas de

Emisiones de Gases Efecto Invemadero o CERS, por su s¡gla en inglés Cerlified

Emiss¡on Reductions. El CER es la unidad que corresponde a una tonelada métrica

de dióxido de carbono equivalente.

Al comprar estos estamos compensando directamente nuestras emisiones, y

al estrar cert¡ficadas, podemos demostrar la verac¡dad de nuestra compensac¡ón y el

comprom¡so con el medio ambiente y el mercado intemac¡onal-
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5.2.2 Plantac¡ón de Árboles.

La importancia que t¡ene la reforestación en radica en que funciona como un

pulmón que renueva nuestro aire entregándole oxígeno, y a la vez, embellece

nuestro entorno, haciéndolo más armonioso y menos hostil. En una acc¡ón tan

s¡mple como plantar un árbol, podemos compensar nuestra huella de Carbono y así

equilibrar las emisiones que no podemos mitigar.

Plantar un árbol es una excelente med¡da a corto plazo para atenuar los

efectos del calentam¡ento global. Los árboles son capaces de capturar el dióxido

de carbono producido en cada una de nuestras act¡vidades diar¡as. Si un árbol es

capaz de contribuir a la disminución de la contam¡nac¡ón, imagina lo que podrían

hacer muchos de éstos. Un ejemplo de lo anterior es que sólo una hectárea de

bosque ñuevo fija alrededor de 4 toneladas de CO2 por año-

5.2.3 Compostaje Orujo y escobajo.

EI compostaje es un proceso de transformación de la materia orgánica para

oblener compost, un abono natural. Esta transformación se lleva a cabo én

cualqu¡er casa med¡ante un compostador, s¡n ningún t¡po de mecan¡smo, n¡ngún

motor ni ningún gasto de mantenimiento. El orujo y escobajo al ser materia orgánica

de desecho, se utiliza como un excelenle material para compostar, logrando un

fertilizante natural de excelente calidad dado que los parámetros indicadores de un

compostaje ef¡c¡ente, pH, temperatura, relación carbono'/nihógeno y humedad, se

localizan dentro de límites adecuados.

AI utilizar estos en el proceso de cultivo y cosecha de la uua, se esta

remplazando un fertilizante natural por un fertilizante químico, los cuales dentro de
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su proceso de descomposición emiten N2O, por lo tanto se esta reduciendo la

huella de carbono en otra parte del proceso.

5.2.4 Ra¿ón Social Empresarial

La Responsabilidad Social Empresarial (RSE o RSC) es una henamienta

¡mportante para garE¡nt¡zar el éxito y la sostenib¡l¡dad de cualquier modelo de

negocio. Al incluir una vert¡ente de Comerc¡o Justo o Fairtrade en inglés en el plan

de RSE la empresa fac¡lita la cohesión de los grupos de interés, mejora la

comun¡cación con empleados y clientes y demuestra de forma obietiva y creíble el

alto grado de résponsab¡lidad de su actividad empresarial.

Muchas de las acciones de la RSE en las empresas, pueden ¡ncidir

directamente en Ia gestión amb¡ental de sus procesos o servicios. En el caso

part¡cular de la Huella de Carbono podemos sugerir las siguientes medidas:

. Capacitaciones para operarios sobre uso conciente de maquinar¡as y

vehículos: Con esta medida podemos concientizar al personal sobre el uso

de combust¡bles y energía, y de esta manera reduc¡r la Huella de Carbono al

optimizar los recursos. Como ejemplo se puede mencionar el apagado de

motores en momenlos de descarga, apagado de luces en salas en desuso.

o Buses de acercam¡ento: Esta es una medida que enfega un mayor confort

a los empleados dado que meiorar los tiempos de transporte, conectando

con puntos comunes para el traslado de retorno a casa o llegada al punto de

trabajo. Por otro lado reduce el número de vehículos implicados en el

traslado de personal, lo que conlleva un menor consumo de combust¡ble.
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VI. CONCLUSIONES

Una vez analizados los procesos de producción del vino en la bodega de

Carmen S.A, y considerados todos los parámetros ¡nvolucrados podemos concluir

lo sigu¡ente,

. Al revisar todas las henam¡entas disponibles para el cálculo de la huella de

carbono, elegimos el IWCCP, dado que esta basado en la PAS 2O5O y esta

diseñada para este tipo de organ¡zación, considerando todas las inclus¡ones

y excepciones, lo cual nos reduce de forma cons¡derable las variables a

cons¡derar.

. El estudio fue realizado en las bodegas de Viña Carmen S.A, y fue

descartado todo oúo proceso que este tuera de este alcance., dado que no

hay control de esas faenas.

o Los resuttados están basados en el ámbito 2 del protocolo, el cual tiene

relación a la adquis¡c¡ón de energía eléctrica, en este caso proveniente del

src.

. Se analizaron los trabajos de bodega separándolos por tumos de

vinificación y elaboración, para los primeros 4 meses de vendimia y para la

producción del resto del año, lo cual facilito en términos de gestión de

procesos el cálculo final de la huella de carbono.
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Se realizaron inventarios de todas las maquinas en ias cuales se asocia a la

producción del vino, y se analizaron y caracterizaron cuales son las de

mayor consumo energét¡co en las diferentes etapas de producción.

En la producción de vino, 1 día de vend¡mia genera 6,25 tonco2e, esto

@rresponde al 0,67 % de! valor total de la producción.

En los 4 meses que se produce la vend¡m¡a, esto es dec¡r desde mano a

jun¡o, la producción de vino genera 560,77 tonco2e, lo que equivale al

59,90/o del total de la producción.

El resto del año conespondienle a los meses entre jul¡o y febrero, la

producción de vino genera 375,11 toncO2e esto equivale al 40,1 o/o del total

de la producción.

El valor total de la huella de cárbono para la producción de vino durante un

año es de 935,88 lonco2e.

ConsideEndo el total de la producckin de vinos en Carrnen S.A, el cual

contempla todas Ias cepas y variedad a su haber, ya que se consideraron

procesos comunes, 1 litro de vino independiente de la variedad o cepa

produce lTT gCO2e.

Considerando que una botella de vino t¡ene un volumen de 0,75 ml,

podemos dec¡r que la producc¡ón de una botella de vino en Carmen S.A,

independiente de su var¡edad o cepa, em¡te 133 gCO2e a Ia atmosfeÉ.
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Las medidas de gestión recomendadas están principaimenie basadas en la

reducción del consumo energético, dado gue este proceso es el que mas

contribuye con el valor de la huella de carbono en la producc¡ón de vino de

Carmen S.A

Las medidas de compensación son una buena henamienta de gestión

ambiental, pero su aporte no s¡empre es cuantificable y están relacionados a

como su titulo indica a compensar, s¡endo que la tendencia actual es reducir

las emisiones.
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ANEXO l: lnventarios de maquínarias Carmen S.A

Pozo Receptor N"I
Tipo Marca Modelo Ser¡e Procedenc¡a Año Potenc¡a

(kw)
fABLERO D€

CONÍROL 2003

'NTERCAMBIADORESTUBULARES
CORRUGADOS f2) 2001

SOLID FLOW 8
TUBOS FRICAL FRANCIA 1997

SPIMFLO 8TT 4/6 6I\4 1995
INTERCAMSIADORES
DE CALCR TUBULAR

l2\ HERPASA ESPAÑA 't995
EXTRACTOR DE
ESCOBAJOS N" 1 1S93 11

CINTA ELEVADORA
No1

VASLIN
BUCHER fM 270/562 FRANCIA 1S93

BOMBA MONIiO
VASLIN
B{rcHER PM 1130 379 FRANCIA Jgs3 t5

POZO No 1 FORBES ITAUA 1993
DESPALILLADORA
CON BBA PI\425L

s1'12 N'225
VASLIN

BUCHER DELTA E-4 275 FRANCIA 1993 6
REDES ENOLOGIA

Pozo Receptor N"2

Tipo Marca Modelo Serie PÍocedencia Aóo Potenc¡a
lkwl

EXTRACfOR DE
ESCOBAJOS N" 2 1993 11

CINTA
ELEVADORA fECNOVINI cc600x600 2001.004 ITALIA 1993

BOMBA MONHO
vAsl-tN

BUCHER PM 3OL 185 FRANCIA 1993 75

POZO NO 2
VAUCHER
BEGUET cRt 4000 FRANCIA 1993 3

DESPALILLADORA
CON BBA PM25

s84 No 113
VASLIN

BUCHER
DELTA E-

25 168 FRANCIA 1993 6

Pozo Recéptor N"3

Tipo Marca Modelo Serie Procedencia Año Potencia
(kw)

POZO No 3 2aa1 3

CINTA
ELEVADORA

VASLIN
BUCHER FRANCIA 1993 3
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Prensas

Tipo Marca Modelo Serie Procedenc¡a Año Potencia
{kvlf}

TABLERO DE
CONTROL 2003

SIN FIN
ELEVADOR 2002

SINfIN
HORIZONTAL 2002

CIÑTA
HORIZONTAL NAVEf 2002

PRENSA
NEUMATICA PERA PN 153 1450S 01 FRANCIA 2002 10

INTERCAI\4BiADOR
TUBULAR DE 50

MU f2} 1997
PRENSA

NEUMATICA
VASUN

BUCHER RPA IOO 157 FRANCIA 1997 I
PRENSA

NEUIVATICA
VASLIN

BUCHER R PA ,1 
OO 80 FRANCiA 1S95 I

PRENSA
NEUMATICA

VASLIN
BUCHER RPA 1OO 144 FRANCIA 1995 I

PRENSA
VERTICAL

VASLIN
BUCHER JLB 20 20831 98411 9827 FRANCIA 2009 15

Bombas

Tipo Marca Modelo Serie Procedencia Año Potencia
(rür)

BOMBA
MONHO MANZINI MG 1OO 9712 ITALIA 1995 I
BOI\4BA
MONHO ¡.IANZINI MG 1OO s7't 3 ITALIA 1995 I
BOI\¡BA
PISfÓN r\4ANZlNt 2C350 1 ITALIA 6
BOMBA
PISTÓN MANZINI 2C350 2 ITALIA 1995 6
BOMBA
PISTÓN MANZ¡NI 2C350 3 ITALIA 1995 6
BOMBA
PISTÓN IVANZINt 2C350 4 TALIA 1995 6
BOI\4BA
PISTÓN IVANZINI 2C350 ITALIA 19S5 6
BOMBA
MONHO KIESEL SP 10 1829 ALEMANIA 2000 5.5
BOMBA
i,/toNHo KIESEL SP 1O 1835 ALEMANIA moo 55
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE IVAX 80 IfALIA 19S9 5

BOI\4BA
ROTOR

FLEXIBLE MAX|80 ITALIA l SSS 5
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MAXI 80 ITALIA 19S9 5
BO¡.lBA
ROTOR

FLEXIBLE MAXI 80 ITALIA 1SS9 5
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MAX| 80 ITAL¡A 1999 5
BOMSA
ROTOR

FLEXIBLE MAXI 80 ITALIA '1999 5
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BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MAXI 80 ITALIA lSSg 5
BOMBA
ROfOR

FLEXIBLE l\4Ml 80 ITALIA '1999 5

BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MAXI 80 ITALIA 1999 5
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MAXISO ITALIA 1999 5
EOMBA
MONHO KIESEL SP 1O 1806 ALE]\¡AN]A '1999

BOMBA
tvloNHo
BOMBA
MONHO

KIESEL

K¡ESEL

SP,12

SPí2

1341

13t7

ALEt!4ANIA

ALEMANIA

'1999

1999

5.5

BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE t\¡ANZtNl ROT 80ct\t 9800'1 ITAL]A 1998 4
BOI\,,IBA
ROTÓR

FLEXIBLE MANZIÑI ROT 8OCM 98002 ITALIA 1998 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MANZINI ROT SOCM 98003 ITALIA 1998 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MANZINI ROT BoCt\¡ 98004 ITALIA 1998
BOI\¡BA
ROTOR

FLEXIBLE MANZINI ROT SOCM 98@5 ITALTA 19S8 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE MANZINI ROf 80CM 98006 lTALIA 1S9B 4
BOMBA
¡,ONHO KIESEL SP 10 1741 ALEMANIA 1S98 55
BOIVBA
t\¡oNHo KIESEL SP 10 1659 ALEI\4ANIA 55
BOMBA
PISTÓN MANZINI §M 200 7 ITALIA '19S5

BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI ¡¡Axr 80 TALIA 1995 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI MAXI 80 ITALIA '1995

BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI MAX] 80 ITALIA 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI t\rAxt 80 ITALIA 1995 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI MAX| 80 1995 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI MAXI 80 ITALIA 1995 4
BOI\,IBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANl MAX] 80 ITALIA 4
EOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI M§\¡ 80 ITALIA 1995 4
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIBERANI MAXI 80 ITALIA 1995 4
BOMBA L]BERANI MAXI 80 ITALIA 19S5 4
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ROTOR
FLEXIBLE
BOMBA
ROTOR

FLEXIBLE LIEERANI MAXI SO ITALIA 1995 4
BOMBA
PISTÓN MANZINI ITALIA 1995 7.5
BOMBA
PISTÓN MANZINI Lt 5@ 9601 ITALIA '19s5 7.5

Filtros

Tipo Marca Modelo Serie Procedencia Año Potencia
lkw,

FILTRO DE PLACA
DELLA

TOFFOLLA C14 NF 12146 ITALIA 2004
INTERCAMBIADOR

DE PLACAS SUECIA
FILÍRO DE

TIERRA
DELLA

TOFFOLLA NF8 76410 ITALIA 1995 20

FILTRO DE VACIO PADOVAN
TAYLO
LUX 1O 001350020/005 ITAL¡A 20

Distribución de Frío

Tsú M¡rca Modelo Serie Procedenc¡a Año Poter¡c¡a
(tüt

ESTANOUE Y
MANIFOLD ( 5 BBA
EBARA 3M50-125/4) 2003

TABLERO
CONTROLY

I\¡ONITOREO
iTRACER SUMMITi

FRIO 2c¿3
REOES DE FR|O ( 5

SECTORES) 2003
CLIMATIZACION

SALA DE BARRICA 2003
VARIOS (PLACAS DE

INMERSION) 2003
CH|LLER CÚN BBA
LOWARA SHE 8G

160/150 TRANE RTAC 2OO u02K07160 USA 2@3 290
CHILLER CON BBA
LOWARA SHE 80-

160/150 TRANE RTAC 2OO u02K07'159 USA 2003 290
BOMBA SOLID FLOW

Y REDES {15 HP) GRUNDFOS
LP 1OO

16Ah52 2041 11
CHILLER CON 884
LOI¡,/ARA HTE 40.

16ü40 MC OUAY ALR lOOE 5788126501 USA 1997 90
EOUIPO DE

OSMOSIS INVER§q
OLIVER
OGAR ITALIA 2009

SISTEMA DE
¡./lICOROXIGENACION

BUIN OENODEV
vtsto 6M

+3E FRANCJA 2009
SISTEMA DE

MICOROXIGENACION
OUTNTA DE TILCOCO OENODEV

vlslo 6M
+ 1E FRANCIA 2009
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Equipos de Aire

Tipo Marca Modelo Serie Procedencia Año Poúencia
(kvY)

COMPRESOR
AfLAS
coPco cA22 A|271287 BELGICA 2003 22

SECADOR DE
AIRE DES.5O 848460001

ESTANAUE
ACUMULADOR
RED DE AIRE

COMPRESOR
INGERSOLL

RAND SSR-8P25 KE2144U95270 UK 20

Caldera y Agua Caliente

frpo Mafca Modelo Serie ProcedeÍcia Año PoÉoc¡a
(kw)

BOIVBA EBARA
Y LAVADORA

DE BARRICA (2)

2002 35

BOMBA EBARA
DISTRIBUCIÓN

AGUA
CALIENIE (3)

EBARA 3M50-125t4 2001 12

REDES VAPOR

CONDENSAOO

2000

ESTANOUE V
8000 LT

1995

ESTANQUE
AGUA

FERMENTACION
v 5000
SIST,

INYECCION DE
AGUA CON 2

BBAS LEAL L1 15

19S4

CALDERA SERVII\4ET SECO 8OO CHILE 1SS4 075

RED AGUA
FERMENTAC¡ON

Equipos Agua

Tipo Marca Modélo Serie Pfocedcric¡a Año PoteÍc¡a
(fivt

EOUIPO
ULTRA

VIOLETA BIO LIGHf BL4OO CHILE 2001
ESfANOUE

AGUA BLANDA
BOMBA

DtsrR,BUcóN
AGUA BIANDA
A7O1 FMS 130

2J2g)O VOGT
4C701
FMS13O 35

BOMBA
DtsrRrBUCtóN
AGUA DURA VOGT

H627
FM2100

ABLANDADOR
RED

DrsrRtBUCróN
AGUA DURA
RED AGUA

BTANDA
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