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Técnicas emergentes para el control 

de microorganismos 
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- Sanitización de la uva 

-Ausencia de sanitización de la uva en enología 

-Levaduras 104-106 cfu/ml mosto 

-Bacterias 104 cfu/ml 

-Implantación de starters 

 

- Control/Reducción de los niveles de SO2 

 Alérgeno 

 Vinos ecológicos 

 Efectos sensoriales 

 

-Reductor (mayor extracción) 

-Antimicrobiano 

 

Retos 

Técnicas emergentes para el control de microorganismos 
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- Altas presiones 

- Campos eléctricos pulsados 

- Irradiación 

- Luz UV 

- Luz pulsada 

- Ultrasonidos 

Técnicas emergentes para el control de microorganismos 
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- Tecnología no térmica 

Altas presiones. HHP 



Té
cn

ic
as

 e
m

er
ge

n
te

s 
p

ar
a 

el
 c

o
n

tr
o

l d
e 

m
ic

ro
o

rg
an

is
m

o
s 

e
n
o
te

c
U

P
M



Té
cn

ic
as

 e
m

er
ge

n
te

s 
p

ar
a 

el
 c

o
n

tr
o

l d
e 

m
ic

ro
o

rg
an

is
m

o
s 

e
n
o
te

c
U

P
M



Té
cn

ic
as

 e
m

er
ge

n
te

s 
p

ar
a 

el
 c

o
n

tr
o

l d
e 

m
ic

ro
o

rg
an

is
m

o
s 

e
n
o
te

c
U

P
M



Té
cn

ic
as

 e
m

er
ge

n
te

s 
p

ar
a 

el
 c

o
n

tr
o

l d
e 

m
ic

ro
o

rg
an

is
m

o
s 

e
n
o
te

c
U

P
M



Té
cn

ic
as

 e
m

er
ge

n
te

s 
p

ar
a 

el
 c

o
n

tr
o

l d
e 

m
ic

ro
o

rg
an

is
m

o
s 

e
n
o
te

c
U

P
M



Té
cn

ic
as

 e
m

er
ge

n
te

s 
p

ar
a 

el
 c

o
n

tr
o

l d
e 

m
ic

ro
o

rg
an

is
m

o
s 

e
n
o
te

c
U

P
M  

 

 no térmica: 2-3 ºC 

 5-20 kW 

 40-0 A 

 

Proceso continuo 

Campos eléctricos pulsados. PEF/CEP 
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 PEF 

 

Emerging technologies to increase extraction 

Control; 1kV/cm-50 pulses; 3kV/cm-50 pulses; 5kV/cm-50 pulses; 8kV/cm-50 pulses 

 

Maceration time: 1 hour 

Low temperature 
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Radiación de alta frecuencia y longitud de onda corta 

Radiaciones ionizantes 
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 no térmica: 2-3 ºC 

 Proceso continuo 
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 no térmica 

 Proceso continuo 
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Tiempo de irradiación 

Luz continua 

Luz pulsada 

 

 

 300 J/ 0,3 ms = 1 MW 
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T
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Cavitación 

Zonas de compresión y expansión al 

aplicar ultrasonidos a un alimento 

Ultrasonido 
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produce calentamiento 

Proceso continuo 

Menor efectividad antimicrobiana 
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Nuevas alternativas de sanitización no térmica de uvas y vinos 

 

Mejora de la implantación de starters 

 

Buena calidad organoléptica 

 

Reducción de los niveles de SO2 

 

Minimizar la aparición de moléculas conflictivas relaccionadas 

con el metabolismo microbiano 

 

  -EPs 

  -Toxinas (OTA, EC, Hist) 

Conclusiones 

Técnicas emergentes para el control de microorganismos 
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Muchas gracias! 
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