
INTRODUCCIÓN

Fermentación
alcohólica

Maduración
Analisis estadistico

Evaluación de las 
condiciones de operación

Evaluación de las propiedades antimicrobianas
del vinagre obtenido de la fermentación de la 

uchuva (Physalis peruviana L.)

RESULTADOS  ESPERADOS

Obtención y preparación
del material vegetal1
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• Microorganismo
• Preparación del medio
• Activación del inóculo
• Fermentación

alcohólica

Fermetación
acética

• Preparación de mosto
alcohólico

• Activación de 
Acetobacter aceti

• Fermentación acética
• Clasificación del  

vinagre
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• Acidez total
• Determinación de pH
• Determinación de 

extracto seco 
• Determinación de 

microorganismos
(aerobios mesófilos
y coliformes totales).
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• Después de terminar
la fermentación el
vinagre se mantiene
en reposo a bajas
temperaturas
durante 3 semanas
para desarrollar
sabores y provocar
clarificación
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La revisión de diversas fuentes bibliográficas ha
permitido identificar los requisitos esenciales para
producir un vinagre de alta calidad utilizando
uchuva como materia prima. Además, se ha
logrado determinar el potencial antimicrobiano
del vinagre de uchuva directamente contra
patógenos alimentarios como E. coli y S. aureus.

Estos hallazgos subrayan las propiedades
prometedoras de este vinagre como agente
antimicrobiano natural, lo que sugiere su posible
aplicación en la industria alimentaria.

METODOLOGÍA

CONCLUSIÓN 

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

Objetivo general
Evaluar la capacidad antimicrobiana del 
vinagre obtenido de la fermentación de la 
uchuva.

Objetivos específicos

• Determinar los parámetros
microbiológicos y las condiciones de 
operación adecuadas para llevar a 
cabo la producción del vinagre de 
uchuva.

• Analizar las  propiedades
antimicrobianas del vinagre de 
uchuva contra patógenos como S. 
aureus y  E. coli.

Vitaminas A 
y C, 

complejo
vitamínico B; 

fósforo, 
hierro, 

potasio y 
zinc.

Potencial como
cultivo frutícola

que podría
proporcionar a los
agricultores una
fuente adicional

de ingresos.

Puede ser 
considerada una

"fruta de corta
duración" 

debido a su
rápido deterioro

después de la 
cosecha

La utilización de 
procesos como la 

fermentación no solo 
extiende la durabilidad
de los alimentos, sino

que también posibilita
la creación de 

productos innovadores
a partir de diversas

materias primas

Esta transformación
busca conferir un valor 

agregado a este
producto y explorar

nuevas oportunidades
de mercado, dotándola

de atributos
fisicoquímicos y 

sensoriales que lo 
hagan competitivo en

el mercado
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Tabla 3.  Características fisicoquímicas del vinagre obtenido

Evaluacion de la actividad
antibacteriana del vinagre de 

uchuva

Fig. 2. Inhibición del crecimiento
microbiano por ACV después de la
incubación durante 24 h a 37 °C. (a) E. coli ;
(b) S. aureus. La zona de inhibición se midió
en mm. Estos experimentos representan
datos de tres repeticiones. EC =  E. coli , SA
=  S. aureus , ACV = vinagre de uchuva.

• Se selecionarón dos 
microorganismos que 
representaban una
especie típica Gram 
positiva (S. aureus) y 
Gram negativa (E. 
coli). (Yagnik et al., 
2018)

• La metodologia para la obtención del vinagre esta basada en la tesis de (Prada, 2015)
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¿Cual es la capacidad antimicrobiana 
de un vinagre obtenido de la 

fermentación de la uchuva (Physalis 
peruviana L.) contra S. aureus y E. coli?

Tabla 1.  Caracteristicas fisico-quimicas iniciales de la uchuva

Tabla 2.  Condiciones de operación de la fermentación
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