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Introduccion Objetivo

El entorno ejerce una influencia significativa en la calidad de la uva, ya que factores como la temperatura, la exposicion Examinar como el momento de la vendimia y su interaccion con

solar y la precipitacion, juegan roles cruciales en los procesos de crecimiento y maduracion, revirtiendo directamente en la la exposicion solar influyen en las propiedades nutricionales y

composicion de la uva final. De entre los distintos metabolitos generados en estos procesos, los compuestos fenolicos antioxidantes de los zumos de uva vy los hollejos.

destacan por sus propiedades antioxidantes, las cuales resultan muy interesantes no solo para los vinos resultantes, sino

también para otros posibles productos y subproductos. Ello se debe a que los zumos, hollejos y pepitas obtenidos ofrecen Se seleccionaron dos variedades de uva tinta
una prometedora fuente natural de aditivos antioxidantes, en contraste con el uso de antioxidantes sintéticos que suelen ))) de maduracion tardia de la Finca Experimental

estar cuestionados por parte de los consumidores [1]. ‘Mas dels Frares’ (Facultad de Enologia, URV)
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vendimia o la exposicion a la luz solar, pero si para la variedad de uva, ya que la Garnacha produjo zumos mas

ricos en proteinas y fibra.
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El momento de maduracion fue un factor clave en el contenido total de polifenoles y en los parametros

Las uvas cultivadas en zonas sombreadas de la planta mostraron una mejor capacidad antioxidante cuando AQ radecimientos Descargar poster

se vendimiaron antes del momento optimo de vendimia. Por el contrario, las uvas expuestas a la luz solar o e o MRS el

directa generaron los mejores resultados cuando se vendimiaron en el momento optimo. e, KCh
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