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Esta transformacion
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agregado a este
producto y explorar
nuevas oportunidades
de mercado, dotandola
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fisicoguimicosy
sensoriales que lo
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La utilizacion de
procesos como la
fermentacién no solo
extiende la durabilidad
de los alimentos, sino
que también posibilita
la creacion de
productos innovadores
a partir de diversas
materias primas

Objetivo general

Evaluar la capacidad antimicrobiana del
vinagre obtenido de |la fermentacion de |a
uchuva.

Objetivos especificos

 Determinar los parametros
microbioldgicos y las condiciones de
operacion adecuadas para llevar a
cabo la produccion del vinagre de
uchuva.

 Analizar las propiedades
antimicrobianas del vinagre de
uchuva contra patdgenos como S.
aureusy E. col..

. Cual es la capacidad antimicrobiana
de un vinagre obtenido de la
fermentacion de la uchuva (Physalis
peruviana L.) contra S. aureus y E. coli?
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 La metodologia para la obtencion del vinagre esta basada en |la tesis de (Prada, 2015)

Obtencion y preparacion
del material vegetal e

Acidez total
Determinacion de pH
Determinacion de
extracto seco
Determinacion de
MICroorganismos
(aerobios mesofilos
y coliformes totales).

e Maduracion

 Después de terminar
la fermentacion el
vinagre se mantiene
en reposo a bajas
temperaturas
durante 3 semanas
para desarrollar
sabores y provocar
clarificacion

Fermentacion
alcohodlica

Microorganismo @
2\

Preparacion del medio
Activacion del indculo
Fermentacion B
alcohadlica ‘

Fermetacion
acética

* Preparacion de mosto
alcohodlico

« Activacion de
Acetobacter aceti

* Fermentacion acética

* Clasificacion del
vinagre

Tabla 1. Caracteristicas fisico-quimicas iniciales de la uchuva

Concentracion
Muestra pH

slidos inicial (*Bx) %Acidez | aw

Vinagre de ochuva 12,7 3,59 2 0.988

Tabla 2. Condiciones de operacion de la fermentacion

Evaluacion de las
condiciones de operacion

.. | Tiempo total . . . s
Concentracion po Alreacion e s Condiciones de .
- de ) Agitacion . . Tipo de
Muestra solidos .. |enF. acetica fermentacion alcoholica y .
. e fermentacion (rpm/horas) . fermentacion
final("Bx) : (vwm) acetica
(dias)
Fermetacion tipo batch en .
Vinagre de 0,5 condiciones anoxigenicas Fermetacion en
. 18 36 " 150/ 12 > anoxg estado liquido 450 ml
ochuva Continua [Fermetacién tipo batch
: ; : mosto
cultivo aireado sumergido

Tabla 3. Caracteristicas fisicoquimicas del vinagre obtenido

Muestra Acidez Total {gr/100 cm3) pH Extracto seco (g/L)

Vinagre de uchuva 5.2 2.8 6.09

S.aureus

Fig. 1. Efecto de diferentes concentraciones de ACV
sobre el crecimiento microbiano después de la
Incubacidon a 37 °C durante 24 h. (a) S. aureus; (b) E. coli

Evaluacion de la actividad

e antibacteriana del vinagre de
uchuva

« Se selecionardon dos
mMicroorganismos que
representaban una
especie tipica Gram
positiva (S. qureus) y
Gram negativa (E.
coli). (Yagnik et al,,
2018)

0 Analisis estadistico
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Fig. 2. Inhibicion del crecimiento

microbiano por ACV después de |Ia
Incubacion durante 24 h a 37 °C. (a) E. coli ;
(b) S. aureus. La zona de inhibicion se midid
en mm. Estos experimentos representan
datos de tres repeticiones. EC = E. coli , SA
= S. qureus, ACV = vinagre de uchuva.

« Muller Macias, P. A. 2005. Elaboracion de vinagre a partir de vino de
Arandano [Online]. Chile: Universidad Austral de Chile. Disponible en
‘http://cybertesis.uach.cl/tesis/uach/2005/fam958e/doc/fam958e.pdf.

La revision de diversas fuentes bibliograficas ha
permitido identificar los requisitos esenciales para
producir un vinagre de alta calidad utilizando

« Watson, D. Z., & Brito, G. M. (2022). Elaboraciéon y evaluacion de
aceptabilidad sensorial de vinagre obtenido a partir de mermas de
cerveza tipo Blonde. ReDSal, 1(2), 38—-46.
https://doi.org/10.54789/rs\1i2.13

uchuva como materia prima. Ademas, se ha
logrado determinar el potencial antimicrobiano

* Prada Gaitan, D. (2015). Obtencidon de vinagre tipo gourmet a partir
de la fermentacion de uchuva (Physalis peruviana L.). [Tesis de
maestria, Universidad Nacional de Colombial.
https://repositorio.unal.edu.co/handle/unal/55382.

del vinagre de wuchuva directamente contra
patdgenos alimentarios como E. coli y S. aureus.

« Jo (2023). Vinagre con restos de fruta. Cultivo de alimentos.
https://replenishoxfordshire.com/2023/06/28/making-vinegar-from-

fruit-

scraps/#:~text=After%20around%2030%20days%20the,sometimes%

Estos hallazgos subrayan las propiedades

20more%2C%20s0%20be%20patient.

prometedoras de este vinagre como agente
antimicrobiano natural, lo que sugiere su posible
aplicacion en la industria alimentaria.
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* Yagnik, D., Serafin, V., & J. Shah, A. (2018). Antimicrobial activity of
apple cider vinegar against Escherichia coli, Staphylococcus aureus
and Candida albicans; downregulating cytokine and microbial

protein
https://doi.org/10.1038/s41598-017-18618-x

expression. Scientific Reports, 8(1).
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