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Metodologia
El proceso de elaboracién a partir de las variedades Red Delicious (RD), Cripps Pink (CP), Fuji (F), Granny Smith

(GS) y Jugo Concentrado (JC) fue llevado a cabo en la Planta Piloto de Alimentos Sociales de la UNRN.
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Introduccién

La principal actividad agroindustrial
asociada a la fruticultura de la region
del Alto Valle de Rio Negro es la
elaboracién de caldos de sidra y jugos
(concentrado y/o natural).

El uso del
concentrado
manzana para
elaboracion de
sidra, presenta
innumerables
beneficios que
actualmente en el
mercado  nacional
no se  pueden
explotar debido a
las limitaciones del
Codigo Alimentario
Argentino.

jugo
de
la

Contenido de Azucar [°Be]
N H )}

o

Objetivos
Comparar el proceso de fermentacion,

la calidad microbiolégica final y el
contenido de polifenoles en caldos de
sidra obtenidos a partir de diferentes
variedades de manzana, asi como
también, de un jugo concentrado
adquirido en una empresa juguera de la
region.
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Resultados

Las fermentaciones duraron entre 8 (JC) y 15 (CP) dias con un recuento final de
levaduras entre 2,76 (GS) y 3,63 (F) Log UFC/mL. La tasa de disminucién de °Bé
a lo largo de la fermentacion se encontré entre los 0,93 (JC) y 0,35 (CP) °Bé/dia.
El menor contenido polifendlico se registrd en el JC (316,3 mg/L) comparado con
los obtenidos para GS (586,4 mg/L), F (446,5 mg/L), RD (402,21 mg/L) y CP
(369,3 mg/L).

Conclusiones Los resultados evidencian un menor contenido de polifenoles en el Jugo Concentrado que era de esperarse debido al tratamiento
térmico y enzimatico durante la elaboracion del mismo. Ademas, se aprecia una fermentacion mas rapida que el resto de las variedades de manzana
pudiéndose deber a la mayor disponibilidad de aztcar y menor cantidad de solidos que son retenidos en el proceso de ultrafiltracion.




