
La producción de uva argentina se destina principalmente a la
obtención de vino y mosto de uva concentrado. Durante la
elaboración se obtiene el jugo, el cual contiene microorganismos
provenientes de la uva y/o del equipamiento involucrado en el
procesamiento. Dado que algunos de estos microorganismos
pueden afectar el proceso de producción y/o alterar el producto
final, la industria utiliza principalmente el sulfitado como método
para reducir la población microbiana presente en la materia prima.
Debido al creciente interés de los consumidores por productos que
conserven sus características naturales y un menor uso de aditivos,
la industria busca alternativas tecnológicas para reducir o eliminar
su uso. La tecnología de microondas se ha aplicado en diferentes
matrices alimentarias para reducir la carga microbiana sin afectar
sus características nutricionales.

INTRODUCCIÓN

La aplicación de microondas afectó positivamente las características microbiológicas y fisicoquímicas de los mostos de uva.
El uso de esta tecnología como pretratamiento durante el proceso de elaboración de mostos concentrados y vinos es una alternativa
para disminuir las probabilidades de alteración microbiana de estos productos y mejorar algunas de sus características fisicoquímicas.
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Figura 1. Efecto del tratamiento por microondas sobre las características
microbiológicas y fisicoquímicas de diferentes varietales de uva. El
asterisco indica que la variación fue significativa.

Materiales y Métodos

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

CONCLUSIÓN

Evaluar el efecto de microondas sobre las características
microbiológicas y fisicoquímicas de diferentes varietales de uva
empleados para la obtención de mostos concentrados y vinos.

OBJETIVO

En la tabla 1 se muestran los resultados de los análisis
microbiológicos y fisicoquímicos obtenidos en los jugos de uva
obtenidos por descobajado y estrujado.

Tabla 1. Características microbiológicas y fisicoquímicas de los
mostos de uva obtenidos por estrujado y descobajado (control).

El tratamiento con microondas produjo una reducción promedio de
1 log UFC/mL para cada una de las poblaciones microbianas
evaluadas e incrementó significativamente la concentración de
azúcares, el pH, la intensidad del color y el índice de polifenoles de
los jugos respecto al control sin tratamiento. La variación en otros
parámetros fisicoquímicos como acidez total, matiz óptico y
capacidad antioxidante fue dependiente de la variedad de uva
evaluada (Figura 1 y tabla 2).

Tabla 2. Efecto de la aplicación de microondas para la obtención de
mosto sobre la extracción de los compuestos fenólicos en
diferentes varietales de uva
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