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Resumen:

El didxido de azufre (SO2) se usa como aditivo del vino a fin de asegurar proteccidon antioxidante y
estabilidad microbioldgica. A pesar de estas ventajas, en las dos ultimas décadas su presencia preocupa por
sus potenciales efectos clinicos adversos en individuos sensibles. Respecto de métodos alternativos, la
mayoria de los estudios se han enfocado en técnicas fisicas o aditivos capaces de reemplazar la actividad
antimicrobiana del SO2, pero a la fecha, ninguna puede aportar la eficacia y amplio espectro de accién del
SO2. En relacidn a los tratamientos térmicos, los endlogos suponen efecto negativo sobre las propiedades
sensoriales y la longevidad del vino. Se pretende entonces a estudiar el uso de energia electromagnética de
microondas en tratamiento continuo como método no térmico, que permita reducir o eliminar los
microorganismos de deterioro sin afectar significativamente la calidad y estabilidad final del vino y en
consecuencia analizar la posibilidad de reducir o eliminar el empleo de SO2 en el proceso de vinificacion. Se
realizardn microvinificaciones con mosto de uva blanca, una con el mosto sin ningun pretratamiento, una
con el mosto sometido a microondas y otra con mosto con agregado de SO2. Una vez obtenido cada vino,
los mismos seran analizados desde el punto de vista fisicoquimico, microbioldgico y sensorial, comparando
las cualidades y diferencias entre ellos. Como resultado se espera conocer los efectos del tratamiento del
mosto con microondas previo a la vinificacion y verificar la posibilidad de eliminar o reducir la
incorporaciéon de SO2 en el proceso de vinificacidon de vinos blancos.
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